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Уъедислов\е. 


При составлени своей книги я имфла цёлью указать средства 
къ уменьшен расходовъ и дать возможность молодымъ и неопыт- 
нымъ хозяйкамъ въ короткое время изучить практически какъ кухню, 
такъ и хозяйство вообще, что безъ хорошаго, полнаго руководства ед%- 
лать невозможно. 

Безспорно здоровье есть величайшее благо въ м1рЪ; не подле- 
жить также сомнЪню и то, что хорошая и здоровая пища, помимо 
другихь условШ, имфеть огромное вл1ян!е и, главнымъ образомъ, въ 
жизни дЪтей и юношей въ пору ихъ физическаго и уметвеннаго раз- 
вит1я и потому каждая хозяйка должна заботиться о здоровомъ и пи- 
талельномъ столЪ. 

И самыя услоя жизни каждый день убфждають, что въ насто- 
ящее время больше, чЪмъ когда нибудь необходимо основательно 
знать домалинее хозяйство, и въ особенности хозяйкамъ средняго до- 
статка, которыя, не имя возможности держать болЪе одной прислуги, 
нерЪдко, въ силу разныхъ случайностей, остаются совсёмъ безъ нея 
и до присканя новой чуветвують себя въ безвыходномъ положен, 
не умфя приготовить даже самый несложный обфдъ. 

Если въ такихъ случаяхъ книга моя поможеть выйти изъ затру- 
днешя и вообще послужить хорошимъ посоЧемъ къ изученю домаш- 
няго хозяйства, —-нелегки трудъ мой будеть вполнф вознагражденъ. 

По количеству и разнообразю блюдъ, помфщенныхъь въ моей 
книгЪ, она нисколько не уступаеть самымъ дорогимъ издавямъ по- 
добнаго рода, но дешевле ихъ и потому доступнфе большинетву се- 
мействъ. 

Въ ней хозяйки найдутъь описавше приготовленя какъ изыскан- 
ныхъ и дорогихъ, такъ и самыхъ простыхъ дешевыхъ блюдъ, много 
старинныхъ рецептовъ, а также способы сбережен!я разныхъ припа- 
совъ, необходимыхъ въ городскомъ и деревенскомъ хозяйствЪ, кото- 
рые нужно, по возможности, заготовлять заблаговременно, потому что 
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покупка, сдфланная во время и въ большомъ количествЪ обходится 
всегда гораздо дешевле, чЪмь по мелочамъ. 

Книга моя состоить изъ 93 отдфленй, заключающихъ въ себ 
болфе 2000 описашШ разныхъь кушав! скоромныхъ и постныхъ съ 
подробнымъ указашемъ при каждомъ описанйг выдачи нужной про- 
визи мЪрою и вВеомъ и отдЪлешя, въ которомъ помъщены исключи- 
тельно кушанья грузиневя, армянсвя, перендекя съ нхъ мЪетными 
назвашями, приготовлеше которыхь я имъла возможность изучить, 
живя долгое время въ Закавказьн. 

Чтобы легче и скорЪе найти памЪченное блюдо, при каждомъ 
отдълеши приложенъ реестръ, помфщенныхь въ немъ кушан!. 

Благоразумная экономя есть основаше благосостояшя и потому 
каждая хозяйка должна заботиться о томъ, чтобы въ ея хозяйетвь 
пичто не пропадало даромъ, чтобы расходъ ни въ какомъ случа не 
превышалъ прихода. 

Дрова составляютъ первую потребность кухни, но они почти по- 
воемфетно дороги и очень часто служать предметомь непрятныхъ 
разговоровъ между кухаркой и хозяйкой, 

Чтобы избЬжать лишней и совершенно безполезной траты дровъ, 
совЪтую хозяйкамъ опредфлить время завтрака`и обфда, который не- 
обходимо заказывать весь сразу, & не по частямъ, и не позволять 
затоплять до тфхъ поръ, пока все, что возможно, не будеть приго- 
товлено и поставлено на плиту. Такимъ образомъ достигается не только 
большая экономя дровъ, но и экономя времени. 

Въ домахъ; гдЪ строго придерживаются разъ установленнаго по- 
рядка, прислуга гораздо исполнительнЪе и не такъ часто мЪияется, 

МнЪ кажется, совершенно лишнее говорить о необходимости со- 
блюдать въ кухнЪ чистоту и опрятпость, такъ какъ это должно быть 
извфетно даже и самой молодой хозяйк — опрятность и порядокъ 
сфера женщины, 

Не говорю также объ устройствЪ кухни и ея принадлежностей, 
потому что каждая хозяйка держить кухню сообразно своимъ еред- 
ствамъ и потому совЪты въ этомъ отношеши были бы совершенно 
безполезны. 


Е. Шаврова. 








КУШАНЬЯ, ПОДАВАЕМЫЯ КЪ ЗАКУСК®. 


Обыкновенно передъ обфдомъ подается закуска. На званныхъ обфдахъ въ 
столовой, если она большая, или сосфдней съ нею комнат, ставится отдфль- 
ный, покрытый скатертью столь, на которомъ размфщаются тарелки © раз- 
ными закусками: 2—3 сортами сыра, сардинками, кильками, разной марино- 
ванной рыбой, грибами, икрой свЪжей, паюсной, сливочнымъ масломъ, балы- 
комъ, семгой, фаршированными яйцами, тартинками, редисомъ, селедкой, ко- 
торая приготовляется такъ: 

1.—1) Хорошия голландевя сельди (одну или двЪ, смотря по числу об- 
дающихт), налить на 2—3 часа молокомъ, затфиъь осторожно снять кожу, 
отдфлить мясо отъ хребтовой кости, переложить на маленькое продолговатое 
блюдо, приставить хвостъ и голову, вложить въ роть пучекъ зелени пе- 
трушки или укропа, порфзать селедку острымъ ножомъ тонкими кусочками 
наискось. Отварить красную, сладкую свеклу, 3—4 шт. картофеля, очи- 
стить, мелко изрубить то и другое, смфшать, обложить вокругь селедки вЪн- 
комь, убрать порфзанными тоненькими ломтиками огурцами, листочками зе- 
леной петрушки, лукомъ, присыпать изрубленнымь крутымь яйцомъ. Ло- 
жечку готовой горчицы смфшать съ сахаромъ, развести бфлымъ уксусомъ, 
положить ложку хорошаго прованскаго масла, размфшать, вылить на селедку. 

2) Вымоченныя въ молокЪ селедки вычистить, отдВлить головы и хво- 
сты, снять съ костей все мясо, изрубить, емфиать съ мелко изрубленнымъ, 
поджареннымъ въ масль лукомъ, прибавить двойное, по вёсу мяса селедокъ, 
количество мякиша чернаго хлЪба, толченаго перца, мушкат. орёха, ложки 
даЪ свЪжей сметаны, истолочь все въ ступкЪ, выложить въ небольшую ка- 
стрюльку, поставить на нзеколько минутъ на огонь, не переставая мВшать; 
затЪмъь выложить на блюдо, остудить, раздфлить на части, придать имъ 
форму туловища селедки, переложить, на пропитанную масломъ бумагу, ра- 
зостланную на большой сковородф, подрумянить съ обфихъ сторонъ, перело- 
жить на тарелку или маленькое блюдо, поскорфе приставить головы и хвосты 
и сейчасъ же подать. 

3) Мясо 2 вымоченвыхъь въ молокф голландокихь или шотландокихь 
селедокъ мелко изрубить, смЬшать съ 3—4 вареными, протертыми карто- 
фелинами, 1 натертымъ на теркф сырымъ антоновскимьъ яблокомъ, рубленой 
зеленью петрушки, кервеля, эстрагона, укропа, положить 1 лож. сливочнаго 
масла, 1 лож. уксусу, толченаго перца, размфшать хорошенько, уложить на 
блюдо, придавъ форму селедки, приставить головы и хвосты, подать. 
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Или прибавить въ эту массу 2 лож. сметаны, 1 поджаренную въ масль 
луковицу, 2 сырыхъ яйца, мушкат. орёха, 1/2 франц. булки, намоченной въ 
молокв и отжатой, размфшать, переложить въ серебряную или жестяную 
кастрюльку, смазанную масломъ и обсыпанную сухарями, запечь въ духо- 
вой печи. Подать въ той же самой кастрюлькв. 

4) Вычистить вымоченныя въ молокф селедки, снять съ костей, уло- 
жить на блюдо, убрать кругомъ очищенными свфжими, порфзанными тонень- 
кими ломтиками (кружками) огурцами, отвареной и такъ же порфзанной 
свеклой, картофелемъ, морковью, лукомъ, присыпать изрубленнымъ крутымъ 
яйцомъ, капарцами, облить уксусомъ, смёшаннымъ съ прованскимъ масломъ, 
сверху присыпать толченымъ перцемъ. 

Или облить вычищенную и порфзанную селедку соусомъ № 399. 

5) Снять мясо съ вымоченныхъ селедокъ, мягко истолочь въ ступк$, 
протереть сквозь сито, смфшать съ 3 лож. густыхъ сливокъ, (на 2 селедки) 
всыпать полную горсть толченыхъ сухарей, 2 лож. масла, размфшать, запечь 
въ кастрюльк\, смазанной масломъ и обсыпанной сухарями. 

6) Или подать фаршированныя сельди № 654. 

2. Тартинки съ масломъ и икрой. Нарфзать тонкими ломтями франц. 
булку, намазать съ одной стороны лучшимъ сливочнымьъ масломъ, сверху 
положить тонкй слой свфжей (зернистой) икры или тонюЙ ломтикъ паюсной, 
присынать очень мелко изрубленнымь зеленымь лукомъ, (сЪянцомъ) уложить 
на тарелку, покрытую салфеткой. 

3. Тартинки покрытыя майонезонъ. На ломтики франц. булки положить 
нарубленнаго ланспика, сверху кусочекъ обжаренныхь въ маслф ершей, 
облить соусомъ майонезъ. Тартивки приготовляются также съ тоненькими 
ломтиками ветчины, языка свфжато или копченаго, обжаренной холодной дичи, 
телятины и сыра. ь 

4. Тартинки съ гусемъ и капустой. Нарфзать небольшими неслишкомъ 
тонкими ломтями хорошаго чернаго хлфба, обжарить хорошенько въ сливоч- 
номъ маслЪ только съ одной стороны, съ другой же осторожно вынуть мя- 
кишь, наполнить обжаренной въ масль шинкованной кислой капустой, при- 
крыть ломтикомт копченаго гуся или варенаго копченаго языка; блюдо 
покрыть салфеткой, уложить на него тартинки. 

5. Тартинки съ селедной или сардинками. Сварить круто 6 ялицъ, вынуть 
желтки, растереть ихъ хорошенько съ 2 лож. свЬжаго прованскаго масла, 
1 чайн. лож. горчицы въ порошкф, положить мелко изрубленныхъ капарцовъ, 
молоки отъ селедки или нисколько сардинокъ, размфшать, намазать ломтики 
франц. булки, обжаренные въ маслф, сверху положить кусочки селедки и 
сардинокъ, вставить въ печь минутъ на 5, не болфе. 

6. Тартинки съ телячьими почками. ПорЪфзать ломтиками франц. булку, 
намазать хорошенько съ обихъ сторонъ растопленымъ сливочнымь масломъ. 
Телячьи почки обжарить въ маель, порфзать ломтиками, разложить на хлЬбъ, 
полить масломъ, въ которомъ жарились почки, посыпать тертымъ на теркз 
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сыромъ пармезаномъ или швейцарскимъ, скропить масломъ, вставить въ печь, 
а когда зарумянится, сложить на тарелку. 


7. Тартинки съ жареной куропаткой. Очистить куропатки, выпотрошить, 
вымыть, изжарить въ маслф посочнфе. Французскую булку порфзать лом- 
тиками, поджарить съ одной стороны въ чухонскомъ масл. Крутые желтки 
растереть, смфшать съ порубленными сардельками, протереть сквозь сито, 
влить немного прованскаго масла, положить толченаго перца, поджаренной 
въ масл и мелко порубленной зелени петрушки, порубленныхъ капарцовъ, 
раковыхъ шеекъ и 1 чайн. лож. эстрагоннаго уксуса, размёшать хорошень- 
ко, смазать этой массой гренки съ неподжаренной стороны, положить сверху 
порфзанные тоненькими ломтиками филеи куропатокъ. 


8. Гренки съ селедною. СрЪзать корки съ французской булки, порфзать 
ее тоненькими ломтиками, обровнять края, уложить на смазанный масломъ 
листь, поставить минуть на 5 въ печь. Хорошия селедки налить молокомъ 
или пивомъ часа на 2, снять съ нихъ кожу, головки и хвостики отрфзать 
прочь, выпотрошить, разрфзать вдоль хребта, вынуть кости, нарфзать нав- 
кось тоненькими кусочками. Растереть тотовую горчицу съ прованскимъ ма- 
сломъ и крутыми желтками; молоки, вынутые изъ селедки, изрубить очень 
мелко съ оливками безъ косточекъ, смфшать съ горчицей, прибавить 1 лож. 
чухонскаго или сливочнаго масла, растереть хорошенько, намазать этой мас- 
сой съ одной стороны гренки, положить сверху нарфзанную селедку, мелко 
покрошенный лукъ сфянець, порубленные оставшиеся бфлки и вставить въ 
печь на 5 минутъ. 

Выдать: 1 франц. булку, 2 селедки, 1 чайн. лож. готовой горчицы, 2 яйца, 10 
шт, оливокъ, 3 лож. прованскаго масла, 1 лож. чухонскаго масла, зеленаго луку. 

Если тренки приготовляются въ постные дни, не нужно класть яицъ и чу- 
хонскаго масла. 

9. Фаршированный поросенокъ холодный. Жирнаго поросенка убрать какъ 
слфдуетъ, вымыть хорошенько, разрфзать въ длину отъ горла до хвоста, 
осторожно снять кожу, чтобы не порфзать ее; все мясо снять съ костей, по- 
рубить какъ можно мельче вмфетВ съ печенкою поросенка, положить соли, 
толченаго простого и англ скаго перцу, 1/2 франц. булки, намоченной въ 
молокВ и отжатой, 2 желтка, размвшать хорошенько. Кожу поросенка растя- 
нуть на стол внутренней стороной наверхъ, покрыть фаршемъ ровнымъ 
слоемъ, сверху уложить на разстояши одну отъ другой узеньымя тонюя 
полоски шиика, между ними, разрфзанныя на 8 частей каждое, крутыя яйца, 
(2—3) свернуть въ длинную трубку, обвязать толстыми нитками, завернуть 
плотно салфеткою, опять ниткой, опустить въ кипящ бульонъ, приготов- 
ленный изъ оставшихся костей отъ поросенка, кореньевъ, соли, лавров. листа, 
перца и 3 лож. уксуса. Когда поросенокъ сварится, вынуть его, остудить, 
положить подъ легый прессъ часа на 3. Передъ подачею къ столу, нар%- 
зать тоненькими ломтиками, уложить на тарелку. Можно изъ бульона при- 
готовить ланспикъ, уваривъ его до 1 стак., застудить, красиво нар®зать, раз- 
ложить на куски рулета. Ланспикъ можно подкрасить краснымъ жильотиномъ, 


10. Инра стерляжья. За 5—6 часовь до отпуска къ столу, разрёзать 
осторожно брюхо у большой стерляди, выпустить икру въ чашку, слегка по- 
солить, посыпать толченымъ бфлымъ перцемъ, перемфшать деревянной вил- 
кой осторожно, чтобы не раздавить икринокъ, откинуть на сито, поставить 
на ледъ. Подавая, выложить на тарелку, кругомъ убрать зеленью петрушки, 
укропа и эстрагона. 

11. Икра щуки. судака, лосося. Выпустить икру изъ щуки, судака или 
лосося въ каменную чашку, обдаль ее 2—3 раза кипяткомъ изъ самовара, 
осторожно размёшивая, прополоскать хорошенько въ холодной водф, откинуть 
на сито, сложить на тарелку, посыпать солью, толченымъ перцемъ, вынести 
на ледъ. Подавая къ столу, сверху посыпать мелко изрубленнымъ зеленымь 
луком. 

12. Инра сига. Икра сига считается самой лучшей. Выпустить ев нужно 
непремвнно изъ живой рыбы, сейчасъь же налить холодной водой, осторожно 
отдфлить вов пленки, соединяющя зерна икры, откинуть на сито, дать стечь 
водф, переложить въ тарелку, приправить солью, перцемъ, размьшать осто- 
рожно деревянной вилкой, вынести на ледь на сутки. Передъ подачей къ 
столу, сверху посыпать мелко покрошеннымъ зеленымъ лукомъ. 

Чтобы икра имфла не бёлый, а розовый цвфть, положить въ нее 
кром® соли 1/2 чайн. лож. толченой селитры. 

13. Сыръ изъ зайца. Очистить зайца оть пленокъ, вымыть, посолить, 
оставить на 1 часъ; потомъ обжарить до половины готовности, поливая ма- 
сломъ, разрубить на части, сложить въ кастрюлю, полить 2 лож. растоплен. 
чухонскаго масла, закрыть кастрюлю крышкой, тушить, переворачивая куски. 
Когда заяць будеть готовъ, вынуть его, снять все мясо съ костей, изрубить 
какъ можно мельче, смвшать съ тертымъ голландекимъ сыромъ и масломъ, 
въ которомъ жарилея заяцъ, вбить сырыя яйца, положить распущеннаго въ 
2 лож. кипятка, сухого бульона изъ дичи, истолочь въ ступк, протереть 
сквозь сито, прибавить очень мелко изрубленныхъ трюфелей, хорошей ма- 
деры или хереса, размфшать, сложить въ форму, смазанную масломъ и об- 
сыпанную тертымъ голландекимъ сыромъ, ветавить въ печь на ИЕ часа. 
Когда испечется, вынуть, остудить. 

Приготовить ланспикъ изъ оставшихся костей и 9 телячьихъ ножекъ, 
кореньевъ и прянностей, очистить яйцами, процфдить. Уложить сыръ въ 
большую кастрюлю такъ, чтобы между сыромъ и стЬнками кастрюли или 
формы было разстояше пальца въ 9, вылить остывний ланспикъ, вынести 
въ холодное мфето, а когда застынеть, выложить осторожно на блюдо. 

Выдать: зайца, 1 ф. чухонок. или сливочнаго масла, 4 лота сухого бульона 
изъ дичи, 4 яйца, 4 трюфеля, 1/2 ф. голландск. сыра, соли, 1 рюмку мадеры или хереса. 

На 6 человвкь взять половину означенной пропорщи. 

14. Масло изъ дичи. 2 куропатки или 3 рябчика изжарить въ 1/8 ф-. 
чухонскаго масла, остудить. снять мясо съ костей, изрубить очень мелко, 
истолочь, положить 5 мушкат. орфха, 4 мелко изрубленныхъ трюфеля, \/+ ф. 








5 


самаго свЪжаго сливочнаго масла, протереть сквозь сито, мфшать ложкою 
до тёхъ поръ, пока не погустВеть, сложить въ масляницу. 


15. Маринованная стерлядь № 2021. 

16. Маринованные угри и налимы № 2958. 

17. Маринованная корюшка № 568. 

18. Маринованная осетрина и лососина № 9957. 
19. Маринованныя грибы №№ 2295, 9996, 9299. 
20. Фаршированныя яйца № 936. 

21. Фаршированныя раки № 661. 

22. Маринованные раки № 2960. 

23. Ветчина № 838, 839. 

24. Разныя колбасы продажныя и домашия. 
25. Разные пирожки. 

26. Масло анчоусное № 2936. 

27. Масло пармезапное № 2241. 


28. Мноме подають къ закускв сыръ изъ сливъ, который приготовляется 
такъ: обтертыя сливы досуха всыпать въ чистый поливенный горшокъ, вета- 
вить въ печь неслишкомь горячую (какъ посль хлфбовъ) на всю ночь, 
чтобы сливы испеклись. На другой день слить весь сокъ въ тазикъ и ва- 
рить на небольшомъ огнф, безпрестанно мьшая. Когда погустветъ, попро- 
бовать ложечкою на льду и, если будетъ застывать какъ желе, снять съ 
отня, слить въ каменную муравленную чашку, а когда остынеть совершенно, 
завязать и держать въ холодномь, сухомъ мфотВ. 


Этоть сыръ можно приготовить изъ оставиагося сока отъ приготовле- 
я пастильг № 1662. 


Отделение [. 
Бульонъ, супы, консоме, щи, борщъ, солянка, ботвинья, окрошка, уха. 


Бульонъ есть основаШе разныхъ суповъ, щей, борща, разсольника и 
проч. Варять его обыкновенно въ м®дной луженой или чугунной эмальиро- 
ванной каструлькВ на плит, или въ поливномъ горшкВ въ русской печи. 
Чтобы имфть хороцйй бульонъ, необходимо взять на 6 человфкъ 3 фунта 
товядины, только вымыть ее въ тепловатой водВ, но не вымачивать, какъ 
это дфлають мноме, положить разрфзанную на порщи или цфлымъ кускомъ 
въ разъ назначенную для супа кастрюлю, налить опредфленное количество 
холодной воды, чтобы супь былъ всегда одинаковой крЬпости, поставить на 
легый огонь; когда поднимется пфна, тщательно снять ее друшлаковою лож- 
кою, отставить на край плиты, чтобы бульонъ тихонько кипфлъ только съ 
одной стороны. Когда бульонъ очистится отъь иЪны совершенно, положить 
соли, кореньевъ и варить на легкомъь огнф. Для приготовлен я бульона со- 
вершенно достаточно 21/2—8 часовъ. Этоть бульонъ употребляется также 
для разныхь соусовъ. 

Если бульонъ окажется не достаточно чистъ, то процфдить его, слегка 
остудить, размфшать 2—3 бёлка съ 2 ложками холодной воды, вылить въ 
бульонъ, опустить туда же скорлупу оть яиць, поставить на плиту, чтобы тихо 
кипфль; когда бульонъ очиетится и бёлки поднимутся наверхъ, осторожно 
снять ихъ, бульонъ процёдить сквозь салфетку, положить коренья и варить 
на легкомъ огнф; или положить въ бульонъ кусокъ льда, прокипятить, про- 
ивдить, дать устолться, осторожно слить въ кастрюлю. Изъ каждаго фунта 
хорошей товядины съ прибавленемъ необходимаго количества кореньевъ вы- 
ходить двф тарелки прекраснаго бульона. 

Если говядина, изъ которой варится бульонтъ, окажется жесткой, влить 
въ кастрюлю на 3 ф. говядины 2 столов. ложки хорошей водки и поварить 
еще на легкомъ огнф. Запахъ водки уничтожится совершенно, а говядина 
сдфлается мягкой. 

Для супа можно брать мясо отъ лопатки, подбедерка, но всего лучше 
отъ бедры, средн! кусокъь съ круглой мозговой костью, въ особенности, 
если на второе блюдо надо подать хоропий кусокъ отварной говядины (Боей{ 
То). Въ такомь случаЪ нужно взять фунтовь 6—7, сварить бульонъ на 
два дня: въ первый день подать чистый бульонъ съ пирожками, греночками 
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или какой нибудь супъ, а на другой день щи или борщь, говядину же по- 
дать на второе съ какимь нибудь соусомъ. Эту часть мяса выгодно брать 
и въ томъ случаВ, если нуженъ фаршъ для пирога, форшмака, ушковъ и 
проч. Бульонъ можно варить и изъ булдыжекъ, т. е. части воловьей ноги 
отъ колЪна. Онф дешевы и даютъ очень хороний наваръ. Для кислыхь щей 
и борща хорошо брать грудинку. 

Если на второе блюдо желаютъ подать жареную или тушоную говядину, 
то нужно взять кусокъ фунтовъ въ шесть оть ссфка, костреца или края безъ, 
покромки, кости и обрфзки употребить на бульонъ, а мяг кусокъ на жар- 
кое. На ростбифъ берется филейная часть фунтовъ 10—15. 

На котлеты и друпя кушанья, приготовляемыя изъ рубленой говядины, 
самое пригодное мясо оть ссфка. 

Для бифстекса обыкновенно берется филей (внутренняя выр$зка), но 
онъ почти вездЪ очень дорогъ и потому бифетекеь дфлаютъ также изъ края, 
части вдоль хребтовой кости, но онъ гораздо хуже, чёмъ изъ вырфзного филея. 

Мясо не слфдуеть употреблять тотчасъ послё убоя, потому что оно 
не можеть быть такъ мягко и сочно какъ повисёвшее дня два—три. 

При покупкь мяса необходимо обращать вниман!е на его доброкачест- 
венность. У здороваго животнато жиръ твердый, мясо тоже твердое, почти 
сухое и алаго цвфта; у больного мясо мягкое и выдфляеть жидкость. Хоро- 
шее мясо при варкф не сморщивается и теряетъь мало въ вЪев. 

Чтобы жареная говядина была мягкая и сочная ее нужно скропить 
бълымъ уксусомъ, дать полежать часъ, положить непремфнно на очень горя- 
чее масло и вставить въ горячую печь, чтобы ее охватило сразу и не про- 
калывать безпрестанно вилкой, чтобы ие вытекалъ сокъ. 

Коренья, назначенные мною— средней величины и потому очень боль- 
ие нужно раздфлить на 2—3 раза. 

М5ра какъ: стаканъ, чашка, рюмка, взяты также средней величины. 
При приготовленш какого либо кушанья необходимо, чтобы вс припасы 
были подъ рукой; мфрить всю провизю, входящую въ составъ этого кушанья 
стаканомъ или чашкой одного размёра. Если напр. въ составъ твета вхо- 
дить молоко, мука, сахаръ, масло и за мфру взять мною стаканъ, то все 
это должно быть отмфрено или однимъ и тёмъ же стаканомъ или нёоколь- 
кими совершенно одинаковой величины. 

Ве кушанья, помфиенныя въ этой книг испробованы мною по нё- 
скольку разъ и выходили очень удачными. 

Пропорщя, означенная при каждомъ кушаньф, тщательно провфрена и 
потому я прошу строго придерживаться ея не только относительно такой 
провизш какъ: молоко, масло, яйца, но даже и воды, такъ какъ отъ коли- 
чества ея зависитъ вкусъ и крёпость бульона, соуса, удача твота и проч. 
Необходимо также класть въ кушанье всю провиз!ю именно въ томъ порядк%, 
въ какомъ указано въ объясненши каждаго кушанья. Только при строгомъ 
исполнен!и, означенныхъ условШ каждая хозяйка, даже самая неопытная, мо- 
жетъ разсчитывать на полную удачу. 
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На прилагаемомь рисункф вола лено обозначено раздьлене туши на 
части, назваше каждой изъ нихъ и какое дфлается изъ нея употреблеше. 


Теленокъ дфлится на тая же части какъ и туша вола, которыя упо- 
требляются такъ: 

Задыя четверти—на жаркое. 

Передия лопатки—на рулетъ или жаркое (кости можно употреблять 
на супъ), на рубленыя котлеты, на фаршь. 

Грудинка—на супъ, соусъ или жаркое съ бешемелемъ. 

Котлетная часть разрубается на 2 части вдоль; изъ каждой половины 
выходить отбивныхъ котлетъ 10—12. 

Головка съ языкомъ и ножки на супъ, соусъ, заливное, ланспикъ, 

Печенка—на соусъ, фаршъ для пирожковъ и подается жареная. 

Мозги—на фаршъ для пирожковъ и на соусъ. 











ОТДЪЛЕНИЕ 1. 


Бульоны, супы, конеоме, щи, боршъ, солянка, ботвинья, 
окрошка, уха. 


Бульонъ чистый, 

Бульопъ красный. 

Еще красный бульонъ. 

Красный бульопъ третьимъ манеромт. 

. КрьпкШ бульонъ. 

6. Очень хорошИй бульонъ изъ костей. 

7. Рыбный бульопъ. 

8. Грибной бульонъ. 

9. Консоме. 

10. Консоме изъ курицы или индЪйки. 

11. Пожарскй супъ. 

12. Супъ съ клецками. изъ булки. 

18. Супъ & 1а датапивте, 

14. Рисовый супт, съ лимономъ. 

15. Супъ съ кнелью изъ курицы. 

16. Суть изъ курицы. 

17. Сущъь изъ курицы съ бълымъ випомть. 

18. Супъ иаъ ипдъйки. 

19. Сушь изъ цыплять съ солеными 

огурцами. 

. Супъ бЪлый съ уткой. 

. Супъ изъ поросенка. 

. Супъ съ телячьими почками. 

. Супъ съ мадерой. 

. Супъ изъ рябчиковт. 

. Супъ нат свинины ст» свиными 

ушами, 

26. Супъ изъ барапины съ фарширован- 
ной рзпой. 

27. Супъ изъ гусиныхь или утивыхъ 
потроховъ. 

28. Супъ изъ рубца. 

29. Супъ рейцащеге, 

30. Супъ ияъ раковъ. 

31. Раковый супъ другимь манеромъ. 

32. Супъ изъ спаржи, 


ров 


ююрьюь 
хеове 





33. 
34. 
35. 
36. 
37. 


38. 


39. 





Суцъ изъ еморчковъ. 

Супъ изъ сморчковъ постный, 
Супъ съ зеленымъ горошкомъ. 
Сушъ съ чернымъ хлЪбомъ, 
Супт, роё-аи-{еи. 

Супъ итальянек съ сыромъ. 
Супь аи спойх. 


. Супъ англйек!. 

. Супъ итальянскй 1130-е-сахо|. 

. Сушъ изъ сиговъ постный. 

. Супъ изъ рыбныхъ  потроховъ 


постный. 


. Похлебка изъ картофеля постная, 

. Сушъ изъ рыбы со сметаной. 

. Супъ изъ налимовъ съ рисомъ. 

. Супъ изъ рыбы на мясномъ бульон. 
. Супь пюре изъ дичи. 

. Супъ пюре изъ рпы. 

. Суть пюре изъ курицы. 

. Сунь пюре изъ бЪълой фасоли ско- 


ромпый или постный. 
Суиъ июре изъ картофеля. 
Супъ А 1а теше, 


. Супъ изъ куропатокъ съ клецками. 
. Суть пюре изъ зеленаго горошка 


съ перловой крупой, 


. Супъ изъ кореньевтъ съ яйцами. 

. Суть пюре изъ моркови. 

. Суть пюре изъ брюквы. 

. Супъ пюре изъ спаржи. 

. Супъ пюре изъ каштановъ. 

. Супъ пюре изъ помидоровъ. 

. Другимъ маперомъ. 

. Супъ пюре изъ зеленаго горошка. 
. Супъ пюре изъ сухого гороха. 

. Супъ пюре изъ шампиноновъ. 





66. Супъ пюре изъ рыбы постный или 
скоромный. 

67. АиглИсв! сладьШ супъ. 

68. ИспанскЙ сладьй супъ. 

69. Сладк супъ миндальный. 

70. Супъ изъ черники сладк. 

71. Супъ молочный съ мерингою. 

72. Сладюй супъ на вин съ саго. 

73. Супъ изъ сливъ со сметаною. 

74. Суть лимонный на винЗ. 

75. Супъ миндальный съ рисомъ и изю- 
момъ. 

76. Разсольникъ. 

77. Разсольпикъ изъ воловьихъ или те- 
лячьихъ почекъ. 

78. Разсольникъ съ осетрипой постный. 

79. Щи зеленыя изт, крапивы. 

80. Щи зеленыя другимъ манеромъ. 

81. Щи изъ щавеля постныя. 

82. Щи зеленыя изъ щавеля. 

83. Щи изъ щавеля съ рыбой постныя 
или скоромныя. 

84. Щи изъ свЪжей капусты. 

85. Льнивыя щи. 

86. Кислыя щи изъ свъжей капусты. 

87. Щи изъ рзичатаго лука. 

88. Кислыя щи изъ рубленой кислой 
капусты. 

39. Кислыя щи изъ шинкованной ка- 
пусты. 

90. Щи изъ кислой капусты постныя. 

91. Щи ст, осетровой головизлой постныя. 

92, Борщу, съ капустой. 

93. Борщь малороссйек еборный. 
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94. Украинск борщъ. 

95. Еще малоросейскШ борщъ. 

96. Борщь изъ бураковъ съ рыбой по- 
стный. 

97. Борщь съ карасями постный. 

98. Борщь изъ листьевъ селлерея. 

99. Борщь польеюй. 

100. Ворщь изъ кислыхъ бураковъ съ 
грибами, 

101. Борщь изъ свеклы, 

102. Уха стерляжья. 

103. Уха другимъ манеромъ. 

104. Уха изъ раковъ. 

105. Уха изъ разной рыбы. 

106. Солянка жидкая мясная. 

107. Солянка жидкая постная, 

108. Солянка съ осетриной ин икрой гу- 
стая. 

109. Солянка на сковородз. 

110. Калья. у 

111. Калья съ цыплятами. 

112. Калья изъ грибовъ постная или 
скоромная. 

113. Окрошка. 

114. Окрошка изъ дичи. 

115. Окрошка изъ рыбы постная. 

116. Окрошка постная безъ рыбы, 

117. Ботвинья. 

118. Ботвинья изъ свеклы. 

119. Свекольникъ съ осетриной. 

120. Кули изъ кореньевъ. 

191. Кули темный. 

122. Брезъ жирный. 


ОтдёленИе |. 


Бульоны, супы, консоме, щи, борщъ, солянка, ботвинья, окрошка, уха. 


1. Бульонъ чистый. Мясо, приготовленное для супа порфзать на куски, 
перемыть въ тепловатой водф, положить въ кастрюлю, налить холодной во- 
дой, поставить на плиту, варить, снимая тщательно ифну. Когда бульонъ 
очистится оть пфны совершенно, положить въ него соли, разныхъ корень- 
евъ, прянностей и дать киифть на легкомъ огнф. Если бульонъ окажется 
недостаточно прозрачнымъ, очистить его сперва бфлками и затёмъ уже 
класть коренья. Когда говядина и коренья уварятся, процфдить сквозь гу- 
стую салфетку. Этоть бульонъ употребляется для приготовленя вобхъ су- 
повъ, похлебокъ, щей, борща и разныхъ соусовъ. 

Подается онъ къ обфду съ греночками № 203 или съ гренками № 203, 
съ пирожками № 178, съ перловой крупой № 247, еъ точеными кореньями 
№ 240, съ кнелью № 233, съ клецками № 915, съ фрикадельками № 223, 
съ картофелемь № 241, съ брюссельской капустой № 243, съ рисомъ, ман- 
ной крупой, съ домашней лапшой № 250, съ вермишелью, макаронами, съ 
цвфтной капустой и спаржей № 244, съ ушками № 237. 


Выдать: 3 ф. мяса, вовхъ кореньевъ по 1 шт., 1 луковицу, 8 зеренъ перцу, 2 
лавровыхъ листка, соли, зеленой петрушки. 


2. Бульонъ красный. Приготовить бульонъ какъ сказано выше, коренья 
порфзать тоненькими кружками, положить на торячую плиту, подрумянить 
съ обфихь сторонъ докраена, опустить въ бульонъ, дать кииЬть на легкомъ 
огнз. Передъ отпускомъ, проц дить сквозь частую салфетку въ суповую миску, 
посыпать рубленой зеленью петрушки, подать съ слоеными пирожками № 
176 или пирожками изъ блинчиковъ № 196. . 

Подкрашивать бульонь подожженнымт, сахаромъ не слфдуетъ. 


Выдать: 3 ф. говядины, кореньев по 1 шт., 1 порей или 1 луковицу, 8 зеренъ 
перцу, соли, 2 лавровых листка. На блинчики № 1081. 


3. Еще нрасный бульонъ. Лукъ, морковь, петрушку, селлерей очистить, 
порфзать, перомыть, слолить въ кастрюлю съ кускомъ масла, поставить на 
плиту, поджарить коренья докрасна, мЬшая почаще, чтобы не пригорфли, 
положить говядину, налить холодной водой, кипятить на небольшомъ огнЪ 
часа 3, постоянно снимая ину. Коренья красиво порёзать, отварить въ 
бульон въ отдфльной кастрюлькф до мягкости. Передь самымъ отпуекомъ, 
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коренья выложить въ суповую миску. процфдить на нихъ бульонъ черезъ 
салфетку, посыпать рубленой зеленью петрушки и укропа. 

Выдать: 3 ф. говялины, 1 луковицу, 2 моркови, 9 петрушки, 2 селлерея, 8 зе- 
ренъ перцу, 2 лавровыхъ листа, соли, 1 ложку масла, зелени петрушки и укропа. 

4. Красный бульонъ третьимъ манеромъ. Говядину вымыть, положить въ 
кастрюлю съ кускомъ масла, поставить на огонь, зарумянить хорошенько со 
везхъ сторонъ, налить холодной водой, дать кипфть, снимая пфну. Когда 
бульонъ очистится оть иЪны, положить соли, кореньевъ и кипятить на очень 
легкомъ огнф. Далфе поступать какъ сказано въ предыдущемь №. 

Выдать: 4 ф. говядины, 1 луковицу, 2 моркови, 2 петрушки, 2 селлерея, 8 зе- 
ренъ перцу, 2 лавровыхъ листа, соли, зелени петрушки и укропа. 

5. Крьпвй бульонъ. Этоть бульонъ варится непремфнно изъ нфеколькихь 
сортовъ мяса. На 6 человфкъ нужно взять: 2 ф. хорошей говядины, 1 ф. 
телятины, М курицы или цыпленка, 9 телячьи ножи или \/ телячьей го- 
ловки и побольше разныхъ кореньевъ. Сварить бульонъ какъ обыкновенно, 
очистить, процфдить, снять лишний жиръ, положить точеныхь кореньевъ, 
отвареныхь отдфльно въ бульон. Этоть бульонъ подается съ слоеными 
пирожками № 183, греночками съ сыромъ № 202, съ бисквитными клецками 
№ 219. Если желають подать бульонъ въ чашкахъ, то слфдуеть влить въ 
него %/: стакана хорошей мадеры, и въ такомъ случаз онъ долженъ быть 
чистый, безъь кореньевъ и безъ зелени. 


Выдать: 2 ф. говядины, 1 ф. телятины, 1/2 курицы или 1 цыпленка, ® телячьи 
пожки или 1/2 телячьей головки, всъхъ кореньевъ по двЪ шт., 8 зеренъ англйскаго 
перцу, 3 лавровыхъ листа, соли, 2 бЪлка очистить бульонъ, (3/4 стакана мадеры). 


6. Очень хороший бульонъ изъ костей. Взять муравленный глиняный горшокъ 
съ крышкой, положить въ него произвольное количество мозговыхъ костей 
налить вдвое больше противъ ихъ вЪса воды, покрыть чистой бумагой, 
обвязать бичевкой, закрыть крышкой, поставить на нфеколько часовъ въ 
русскую печь тотчасъ посль хлбовъ, процфдить, снять лишё!й жиръ, поло- 
жить порфзанныхь моркови, петрушки, селлерея, пастернаку, простого, ан- 
гл@скаго перца, лавроваго листа, поставить снова въ печь и когда коренья 
сварятся,— подать. 

Выдать: 4 ф. мозговыхъ костей, везхъ корепьевь по 1 шт, соли, 6 зеренъ 
простого, 6 англйскаго перца, 3 лавровыхъ листа, 

7. Рыбный бульонъ. Для этого бульона берется какая угодно рыба, 
крупная или мелкая-—все равно. Рыбу нужно очистить отъ чешуи, надрзать 
брюхо, осторожно вынуть внутренности, чтобы не раздавить желчь, перемыть, 
сложить въ кастрюлю съ разными кореньями, налить холодной водой и ва- 
рить на легкомъ огн, а когда рыба и коренья хорошо уварятся, процфдить. 

Выдать: 4 ф. рыбы, всъхъ кореньевъ по 1 шт., соли, 15 зеренъ перца, 3 лав- 
ровыхъ листа. г 

8. Грибной бульонъ. 1/2 ф. бфлыхъ сухихъ грибовъ намочить въ теплой 
водф на 1/з часа, перемыть хорошенько, чтобы не осталось песку, порёзать 
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не очень ‘мелко, сложить въ кастрюлю съ накрошенными кореньями, зеленой 
петрушкой, прибавить соли, перцу, тмину, лавроваго листа, Налить. горячей 
водой и кипятить до тВхъ поръ, пока грибы и коренья уварятся совершенно; 
тогда бульонъ процфдить и подать съ мелкими обжаронными въ масл т 
ночками или съ ушками съ рисомъь и грибами № 238. 


Выдать: грибовь 1/2 ф., кореньевъ по 1 шт. 1 луковицу, соли, 8 зеренъ перцу, 


3 лавровыхъ листка, тмину, зеленой петрушки, 1 французскую булку па гренки, 2 
ложки масла или на ушки № 238. № 


9. Консоме. Изрубить очень мелко говядину, телятину и баранину, см6- 
шать съ разбитыми хорошо яйцами, развести куринымъ бульономъ и 
хорошей мадеры, положить ‚нарфзанный домиками лимонь и понт ва- 
рить на самомъ легкомъ огнф, пока очистится. За 1/з часа до обфда, а 
жить въ консоме очищенную черепаху, (если есть) кайенскаго перца а когда 
черепаха сварится, вынуть ее, а бульонъ процфдить н подавать. 

Выдать: говядины, телятины, баранины по 11/2 $., а черепаху), веъхъ корень- 


т но] шт., перцу 10 зеренъ, 3 лавровыхъ листка, соли, 1 курицу, 1 бут. мадеры, 
лимонтъ, 1 апельсин, кайенскаго перца. ; 


СЪмячки изъ апельсина и лимона пужно вынуть вс до самаго маленькаго. 





10. Консоме изъ нурицы или индъйки. Приготовить обыкновенный буль- 
онъ изъ курицы или индфйки съ кореньями и прянностями, процфдить. Фи- 
лен отъ курицы изрубить очень мягко, потомъ истолочь ВЪ деревянной Нли 
каменной ступкв, омфшать со взбитыми въ ифиу бфлками, развести прнго- 
товленнымь куринымь бульономъ, поставить на легюй огонь, варить, под- 
ливая по столовой ложкь холодной воды, пока бульонъ не очистится И 
шенно, тогда процфдить сквозь частую салфетку. 





Выдать: 1 большую. жирную курицу или ипдьйку небольшую, 11 ф. мягкой 


говядины нли столько же филеевъ к риц б азныхтъ кореньевъ по 
ъ ку ы, 3 бълка, соли 
‚ разных’ Ш 


11. Пожаренй супъ. Снять съ костей мясо курицы, изрубить его какъ 
можно мельче, выбрать воъ жилки, положить соли, 1 ф. ‘самаго свъжаго 
сливочнаго масла, толченаго перца, мускатнаго орфха, еще порубить хоро- 
шенько, надфлать изъ этой массы небольших котлетокъ, смазать ихъ яй- 
Е уложить на маленьюме ломтики благо хлЬба, обжареннаго въ маслё. 
За \ часа до подачи къ столу, уложить на сковороду ломтики хлфба съ 
котлетками, полить слегка бульономь, скропить сверху масломь и поставить 
въ духовой шкапъ. Когда котлетки хорошо подрумянятся, подать ихъ на 
горячемъ блюд къ бульону, приготовленному сафдующимь образоиь: говя- 
цину, говяжьи и телячьи кости мозговыя и кости курицы, коренья ы прян- 
ности положить въ кастрюлю, налить холодной водой и варить какъ обы- 
кновенный бульонъ, почаще снимая пфиу. Когда мясо и коренья уварятся, 


бульонъ очистить, процфдить и подавать, снявъ лиший жиръ, Этот сушъ 
чрезвычайно вкусенъ. 
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Выдать: 1 курицу большую, 2 ф. говядины, 1 $. говяжьихъ, 1 ф. телячьихъ 
мозговыхъ костей, 3/4 ф. масла, соли, перцу 10 зерень, №4 мушкат. орЪха, 1 яйцо, 1 
французскую булку, всЪхь кореньевъ по 2 шт., 1 луковицу. Я 


12. Супъ съ клецками изъ булки. Сварить обыкновенный бульонъ изъ 
говядины, кореньевъ, прянностей, проифдить. Чухонское масло растереть въ 
каменной чашкЪ добъла, вбить желтки, веыпать натертую на терк® чер- 
ствую булку, растереть хорошенько, полояниь соли, немного мускатнаго 
цвЪга, кто любить, стакань самой свжей но кислой сметаны, ифну отъ 
бБлковъ, размшать осторожно и опускать небольшия клецки чайной ло- 
жечкой въ кипятокъ; когда всилывуть наверхъ, вынуть ихъ шумовкой въ 
суповую ‘миску, вылить бульон, посыпать рубленой зеленью петрушки по- 





давать. 


Выдать: 3 {. хорошей говядины, разных кореньевъ по 1 шт, 10 зеренъ авг- 
лИскаго перца, 2 лавров. листа, 1 луковицу, 2 полпыхь столовыхъ ложки маела, со- 
ли, | стак. свбжей сметапы, 3 яйца, чуточку мускатнаго цвЪта, зеленой петрушки. 








13. Суть а а }агаи ге. Сварить красный бульонъ № 4, процфдить. 
ЦвЪтную капусту раздфлить на части, перемыть. Наточить красиво разныхь 
кореньевт, полояни®, въ кастрюлю вмфетЬ съ цвфтной капустой, налить буль- 
ону столько, чтобы коренья покрылись, сварить. Стручки горошка и фасоли 
мелко пошинковать, отварить вт, соленомь киняткЪ. Ложки 3 тертаго чер- 
наго хлЪба поджарить въ сливочномь маелф, выложить въ бульонъ, дать 
прокииЪть. Ве отвареные коренья, капусту и стручки переложить въ су- 
повую миску, вылить бульонъь черезъ частое сито, посыпать рубленой зе- 
ленью петрушки и подать. 





Выдать: 3 ф. говядины, | луковицу, веъхъ кореньевт, по 2 шт. 2 р5пы, 2 го- 
ловки цвЪтной капусты, хорошую гореть брюссельской, 20 шт. зелепыхъ стручковъ, 
соли, 2 лавровыхъ листа, 8 зерен'ь перцу, 1 столовую ложку сливочнаго масла, 3 лож- 
ки тертаго хлЪба, зеленой петрушки. 


14. Рисовый супъ съ лимономъ. Приготовить хороший бульонъ изъ то- 
вядипы, кореньевъ и прянностей, процфдить. М ф. рису перемыть неколько 
разъ въ тенлой водф, всыпать въ кастрюльку, положить ложку чухонскаго 
масла, налить бульону такъ, чтобы крупа покрылаеь имъ пальца на три, 
закрыть кастрюлю крышкой, поставить на легый огонь, чтобы риеъ хоро- 
шенько упрёль. Когда риеъ сдфластся мягким, влить въ него стаканъ свЪ- 
жей еметаны, 2 желтка, разуышать, вылить въ бульонъ, прокипятить, мВшая, 
чтобы желтки не свернулиеь. Лимон нарфзать тоненькими ломтиками, сЪ- 
мячки выбрать, положить въ суповую миску, вылить супъ и подавать, при- 
сыпавъ рубленой зеленью петрушки и укропа. 

Если желають супу покиелфе, то нужно изъ другого лимона вы- 
жать сокъ. 

Выдать: 3 ф. говядины, 1/1 {. рису, 2 яйца, И/ стакана еметапы или густыхъ 
сливокъ, кореньевъ по 1 шт. 1 луковицу, соли, 3 лавровых листка, 10 зеренъ анг- 
тИйскаго перца, 1—2 лимона. 
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15. Супъ съ кнелью изъ курицы. (Пропорц. на 10 челов.) Положить въ 
кастрюлю 3 4. хорошей, разр®занной па мелюе куски говядины, 2 рябчика, 
коренья, налить холодной водой, поставить па плиту. 1 луковицу порфзать 
тоненькими ломтиками, положить па плиту и когда лукъ поджаритея до 
красна, опустить его въ бульонъ, кипятить па легкомь огнЪ. Когда говядина 
почти сварится, тогда положить вт, бульонъ разрубленнаго совеёмъ съ ко- 
стями, зайца, влить 2 бфлка, двз чумички холодной воды, дать кииёть ле- 
гонько до тЪхъ поръ, пока бульонъ очистится; тогда процфдить его сквозь 
частую салфетку. Наточить красиво разпыхъ кореньевъ, отварить ихъ особо 
въ бульонф. Изъ филея курицы сдфлать кнель и передъ самымъ обфдомь 
опустить чайной ложечкой въ кипяций бульошъ, положить отваренные ко- 
ренья, влить чайную чашку хересу и тотчаеъ подавать. Кнель иригото- 
вляется такъ: филен курицы мелко изрубить, мякиииь бФлаго хлЪба розмо- 
чить въ молокь, отжать, смМупать съ мясомь, истолочь в стуикЪ, приба- 
вить яйцо, ложку свЪжаго сливочнаго масла, протереть сквозь сито, выбить 
ложкой хорошенько въ холодномь мет, раскатать въ видЪ тонкой колбасы, 
отварить въ бульонф и когда венлыветь наверхъ, вып осторожно, чтобы 
не сломать, нарфзать очень острым ножомт тоненькими ломтиками, сложить 
въ суповую миску, вылить бульоть съ кореньями и подавать, или опускать 
ложечкой въ кипящй бульонъ какъ клецки. 














Выдать па супъ: 3 {. говядины, 2 рябчика, | небольшаго зайца, веБхъ корень- 


евъ по 2 шт., | луковицу, соли, 10 зеренъ перца, 3 лавровых листа, зеленой пет- 
рушки, 1 чайную чашку хересу. 


На кнель: 1 курицу, 1 стак. молока, М фрапцузекой булки, 1 яйцо, 1 столов. 
ложку сливочнаго масла. 


16. Супъ изъ нурицы. Большую жирную курицу очистить, выпотрошить, 
вымыть хорошо въ ифоколькихь водахт, положить въ кастрюлю цбльную, 
прибавить говядины, порфзаиной неболыними кусками, налить холодной во- 
дой, поставить на илиту, дать кимфгь, снимая ноетояино иЪфну. Когда сушь 
очиститея оть ифны и говядина уварится, процфдить его, положлигь соли, 
перцу, лавроваго листа, кореньевь и пусть опять китигь легонько. За 19 
минуть до отпуска, процфдить сквозь чиетую салфетку, дат 
стить клецки № 222 или бисквитныя клецки ) 
слоеные пирожки № 181. 





заюиить, опу- 
217 или подать къ супу 






Прилвчане. Курицу переваривать не слЪдуеть, такъ какъ се можно по- 
дать па второе блюдо съ рисомъ и бълымь соусом № 335, или бълымь е0- 
усомт, съ маринованными шампинюонами, или же обжаренпую еъ картофелемъ 


и салатомъ. Говядину можно замъиить говяжьими или телячьими мозговыми 
костями. 





Выдать: 1 большую курицу, 2 ф. говядины или мозговых костей, кореньевъ 
по 1 штукЪ, 1 луковицу, 1 рЪиу, 10 зерен перцу, 3 лавровыхъ листа, соли, зеленой 
петрушки. 


17. Супъ изъ курицы съ бфлымъ виномъ. Приготовить бульонь изъ го- 
вядины и курицы какъ сказано выше, процфдить, положить разныхъ точе- 











ныхуъ кореньевъ, дать проюитьгь, чтобы коренья сварнлись. Передъ отиу- 
скомъ къ столу, положить порфзаннаго ломтиками лимона безь зеренъ и 


кожицы, влить хорошую рюмку бЪлаго вииа и сейчась подавать, присышавъ 
рубленой зеленью петрушки. 


Выдать: 1 большую курицу, 2 ф. говядины, вефхъь кореньевь по 2 шт., 8 зе- 
рень апгл/йскаго перца, 2 лавровыхь листа, соли, № лимона, 1 рюмку бЪлаго вина, 
зелени иструшки. 





Изъ говядины, которая варилась въ бульонь можно приготовить и подать къ ° 
супу греночки № 202 или на слъдуюний день нельмени № 272 или ушки № 235. 








18. Супъ изъ индфйни. Средней величины пи у очистить 01“ перъевъ, 
выпотрошить, вымыть ифеколько разъ въ холодной водЪф, разрзать на части, 
положить въ кастрюлю, налить холодной водой, поставить наплиту, дать 
киифть, снимая ифну. Когда ифна не будеть уже подниматься наверхь, по- 
ложить соли, кореньевъ, прянностей и дать киифть слегка. Цифтную капусту 
раздфлить на части, перелить, отварить отдЪяьно въ бульонф; нфеколько 
бЪлыхь грибковь поремыть хорошенько, поджарить въ чухонскомь маслф, 
всыпать ложку муки, развести бульономь и когда сушь закшиигь, положить 
грибы, прокииятить ифеколько разъ. Цвфгную капусту переложить въ супо- 
вую миску, вылить сушь, присынать рублиной зеленью петрушки и подать. 





Выдать: 1 индЪйку, в корепьевъ по 2 шт. 1 луковицу, 3 лавров. листа, 
8 зеренть перцу, соли, 6 и “ь грибовь, 2 пебольшихь или 1 большую го- 
ловку цвЪтной капусты, 1 ложку чухонскаго масла, 1 ложку ненолную муки. 






19. Супъ изъ цыплятъ съ солеными огурцами. Сварить бульонь изъ го- 
вядины, кореньевъ, прянноестей, процфдить. Соленые огурцы и коренья вы- 
чистить, порЪ: аГЬ, обл: ь кииятком’ь, откинуть на рис 0, опустить въ буль- 
онъ, положить туда же и цыиляь, варить на легком огнЪ, снимая иЪну. 
Если сушь ие достаточно кивель, то прибавить немного огуречнаго розсола, 
прокинятнть. Подавая сушь па столь, цыплять разрззать на порщи. 











Выдать: 22 {. говядины, 2—3 цыпленка, смотря ио ихъ величии, кореньевь 
но 1 шт., 1 луковицу, 5 соленыхь огурцовъ, 8 зерешь англ@екаго перца, 2 лавров, 
листа. 


20. Супъ бБлый съ уткой. Утку убрать какъ слфдуеть, вымыть, поло- 
жить въ кастрюлю вмфстф съ говядиной и кореньями, налить холодной воды, 
поставить на огонь, дать кинЪть, снимая постоянно иЪну. Когда говядина 
и утка почти сварятся, вынуть ихъ, бульонь процфдить. Отварить отдфльно 
въ бульонв риеъ, чтобы отдфляловь каждое зернышко, (разсыичало) опустить 
въ сушь за 10 минутъ до нодачи къ столу, прокииятить. Муку растереть 
съ масломь и сметаной, развести бульоном, ‘векипятить мфшая, вылить въ 
супь, вскипятить еще разъ. 









Выдать: 2 ф. говядины, 1 утку, 4 б6лыхъ сухихь гриба, 1 стаканъ сметаны 3/4 
стакаиа риеу, 1 ложку сливочпаго масла, кореньевь но 1 шт. 1 ложку муки, соли, 8 
зеренть англ йекаго перца. 





18 


21. Супъ изъ поросенка. Сварить обыкновенный бульонь изъ 4 ф. поро- 
сенка, кореньовъ и пряпностей, процфдить. /з стакана мелкой перловой 
крупы перемыть хорошенько, разварить въ отдфльной кастрюлькф съ ложкой 
масла, выложить въ бульонь, заправить сметаной и янчными желтками; 
можно прибавить нарфзаниаго тонкими ломтиками лимона, вынувъ всЪ сЪ- 
мячки. Сушь подать съ фрикадельками № 221, а поросенка подъ хрёномъ 
со сметаной на второе. 

Выдать: 4 ф. поросенка, веЪхъ кореньевь по 1 шт., 1 луковицу, 10 зеренъ пер- 


ца, 3 лавровыхъ лнета, 3/1 стакана перловой крупы, | стакашь свъжей сметаны, 1/2 
лимона, соли, зеленой иструшки. 





22. Супъ съ телячьими почками. Приготовить бульонъ изъ товядины, ко- 
реньевъ и прянностей, процфдить. Въ готовый уже бульонъ прибавить не- 
много огуречнаго разсола, чтобы получилась шуятная кислота. Огурцы очи- 
стить оть кожицы, порфзать тоненькими ломтиками, положить въ бульонъ, 
прибавить ифсколько оливокъ безь косточек, свареныхь въ водЪ, ифеколь- 
ко штукъ порфзанныхт, маринованныхт грибовъ, дать кипфгь. За \/ часа 
до обфда, изрубить мелко луковицу, поджарить въ масл вмЪетЪ съ почками. 
порфзанными тоненькими ломтиками. Когда будуть готовы, откинуть на рЪф- 
ето, чтобы стекло масло. За мъ ПОЛОЖИТЬ ИХЪ ВЪ суть, приправить его 
сметаной, желткомь, положить англ@екаго перца, лавроваго листа, прокиия- 
тить и подавать, присынавъ рубленой зеленью петрушки. 

















Выдат {. говядины, 1 луковиц: 
5 маринованныхъ грибовъ, 2 — 3 телячь 
сметаны, 2 желтка, 2 ложки маел 


веъхъ кореньевь по 1 зыт., 10 шт. оливокъ, 
‚ ночки, 5 соленыхъ огурцовъ, 1 стакань 
авровыхь лнета, 10 зеренъ ангаМек. перца. 











23. Супъ съ мадерой. (Иропорщя на 8 человфкъ.) Телячьи ножки ош- 
парить, очистить отъ шерсти, вымыть, положить въ кастрюлю съ кускомь 
товядины отъ костреца, отварить до половины, снять мясо еъ костей, нор$- 
зать ого мелко, сложить въ кастрюлю, палить мадеры, доварить, а коети 
положить опять въ бульонъ, китиениеь на легкохмь огиЪ, процфдить, очистить 
бфлкомъ, положить 2—8 листочка шафрану, вылить въ кастрюлю съ мясом 
оть пожекь, прибавить еще стакмиь мадеры, прокиияммить, всыпать иснан- 
скаго перца, подавать. Отдфльшо подать къ супу фаршированныя яйца № 234. 

Выдать: 4 телячьихь пожки, мозговую говяжью кость или 2 $. товядины, ко- 


реньевь по 1 шт. соли, перцу 10 зереть, 3 лавров. листа, 3 стак. мадеры, 2—3 лие- 
тка шафрапу, испанскаго перцу. 


24. Супъ изъ рябчиковъ. Приготовить бульонь какъ обыкновенно изъ 
товядины и коренъевъ, процфдить. Ощипать, выпотрошить, вымыть рябчики, 
обжарить ихь въ маслЪ, но ие пережарить, вынуть, а въ соуеь изъ подъ 
рябчиковъ положить кусокъ телятины, ветчины, порфзаннаго луку, ееллерею, 
петрушки, моркови, муки, влить немного бульону, поставить на огонь, под- 
жарить докрасна, смотрфть, чтобы не иригорфло. Грудинки рябчиковъ снять, 
ножки же и сииики истолочь помягче въ деревянной или каменной ступкЪ, 
положить въ кастрюлю, въ которой поджаривалиеь коренья, развести проц$- 
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женнымь бульоном, поставить на легки: огонь, чтобы слогка кипфло. Между 
Бы истолочь въ ступкб грудинки, снятыя съ рябчиковъ, выбрать всф жил- 
тки, емфшать съ растопленымь сливочнымь масломь, желтками, солью, тер- 
тымь бьлымь хлЪбомъ, сливками и взбитыми въ иЪфну балками, спускать 
чайной ложечкой небольшя клецки въ процфженный киияций бульон; когда 
поднимутся наверх, выбрать ихь осторожно друшлаковой ложкой въ суно- 
вую мнеку, процфдить на нихъ бульонъ и нодавать. 






Выдать: 6 рябчиковъ, 1 ф. телятицы, № ф. ветчины, 1 луковицу, 2 ф. говядины, 
кореньевь по 1 шт., 1 ф. маела, 3 яйца, гакана тертой булки, 1/2 стакана очень 
густыхь еливокъ, соли. 





25. Супь изъ свинины съ свиными ушами. Кусокъ хорошей не очень 
жирной свинины и свиныя уши вымыть, положить въ кастрюлю съ корень- 
ями, налить холодной водой, ирибавить кусокь сухого бульона, кусокъ вет- 
чины величиною въ ладонь, поставить на огонь, дать киифтгь, снимая ифиу; 
когда будет, бульошь готовъ, процфдить.. Отдфльно отварить чечевицу съ 
кускомъ маела, протереть выфетв съ кореньями, которые варилиеь въ буль- 
онф, развести процфженныму, бульономь, положить мелко порфзанныя уши, 
прокииятить ифеколько разъ. Отдфльно подать греночки № 201. 








Выдать: 3 ф. свипины, 1—2 уха, кусокл, ветчины, соли, 10 зеренъ перцу, 2 лав- 
ровыхъ листа, кореньевь но 1 шт. кусокъь сухого бульону, 1 луковицу, 1 стакань 
чечевицы. 


26. Супъ изъ баранины съ фаршированной рпой. Приготовить обыкновен- 
ный бульошь изъ говядины съ кореньями и прянностями, процёдить; часть 
бульона отлить въ маленькую кастрюльку, положить кусокъ сухого бульона, 
опустить въ него маленыйя желтыя нафаршированныя рЁны, уварить ихъ до 
тотовности, переложить въ суповую миску, вылить процфженный бульон, 
процфдить въ него также бульонъ, въ которомъ варились ры, посынать 
рубленой зеленью иструшки. 

Фаригь приготовляется такъ: баран мозгь изъ одной головки вымыть, 
отварить въ водЪ съ солью и ложкой уксуса, откинуть на сито, чтобы 
стекла вся вода, порубить мягко съ бараниной или телятиной, положить 
ложку масла, соли, иерцу, намоченной въ молокь и выжатой булки, яйцо, 
порубить още все вмфет6 хорошенько или протереть сквозь частое рфшето. 
РЬиу очистить отъь верхней кожицы, выдолбить осторожио ложечкой сере- 
дину, наполнить фаршемъ. 





Выдать: 4 ф. барашигы, кореньсвь ио 1 шт., 1 луковицу, 2 лавровыхъ листа, 
8 зереть перца, соли. 


> ф. баралишы или телятиты, 1 м 









На фаршгь: гь, 1 ложку масла, 1 яйцо, 1/2 
стакана молока, соли, М1 булки французской, 4 зерна перца, мушкатнаго орзха, кто 
любить, 20 шт. рьшы мелкой. 





о 27. Суть изъ гусиныхъ или утиныхъ потроховъ. Потроха гусиные или 
утиные очистить, перемыть хорошенько. Сварить бульонь изъ говядины, ко- 
реньевъ и прянностей, процфдить, опустить въ него потроха, кравиво на- 
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рёзанные коренья, ноетавить на плиту, дать книбть, пока потроха уварятся. 
За 1/5 часа до обфда, положить порфзанный картофель, векииятить ифеколько 
разъ и какъ только картофель сварится, подавать, иначе сушь будоть не 
вкусенъ. 





Выдать: 2 ф. говядины, 2 гусипыхъ или утиныхь потроха, вех, корепьевъ 
по 1 шт, 1 луковицу, 10 веренъ перца англйек., 2 лавров. листа, 10—15 шт. карто- 
феля, соли, заленой иетрушки. 


28. Супъ изъ ‘рубца. Рубець перемыть въ ифеколькихь водахъ, отва- 
рить въ вод» до половины готовности, вынуть, опустить въ молоко на цф- 
лую ночь. Приготовить обыкновенный бульошь изъ говядины, кореньевь и 
прянпостей, проифдить, опустить въ него мелко порфзанный рубець, вар 
до готовности. За 4 часа до отнуска къ столу, заправить самой евъжей 
сметаной и ложкой раетертаго русекаго пшена. 














Выдать: 3 ф. говядины, соли, перцу, кореньевъ по 1 шт., 1 луковицу, 3 фунта 
рубца, 1 стакмгь сметаны, 1 ложку. шиена, П/з бутылки молока, зелени петрушки. 


29. Супъ ргицатегё. Приготовить обыкновенный бульон из говядины, 
корепьевь и пряниостей. Нарфзать красиво разныхь кореньевъ: моркови, 
иструшки, соллерея, пастернаку, молодой сладкой рфны, спарань которую 
нужно сперва очистить отъ верхней кожицы, цвфтной капусты, отварить 
отлфльно въ бульон. Мей ‚ парфзать нЪеколько топенькихь ломти- 
ковъ чернаго хлЪба, подсушить ихъ въ духовой печи докрасна, сложить въ 
чашку, налить бульону такь, чтобы только нокрылись имъ сухари, закрыть 
крышкой, а часа черезъ два проифдить сквозь салфетку, вылить въ супь, 
опустить отвареные коренья и подавать. 





Выдать: 3 ф. говядины, веъхь кореньевь по 1 шт., 2 маленькихь головки цвЪт- 
ной капусты, хорошую гореть зелепыхь стручковъ, 4 ф. спаржи, зелепой петруш- 
ки, соли, перцу апглЙекаго, 3 лавров. листа, 4 ломтика чериаго хлЪба. 

Стручки горошка и фасоли и лиеточки зеленой иетрушки нужно опустить за 
10 минуть до отпуека къ етолу. 











30. Супъ изъ раковъ. Вскипятить воду съ солью, зеленью петрушки и 
укропа, опустить въ нее хорошо вымытые раки, отварить. Очиетить ножки 
и шейки; затбмь приготовить слфдуюций фарш: сварить крутую разсыпча- 
тую, рисовую кашу на молокф, емыиать съ внутрениимь жиромь раковъ, по- 
ложить соли, сливочнаго масла, рублоной зелени нетрушки и укропа, пору- 
‚ блениыя раковыя ножки, наполнить этимь фаршемь раховую синику, нало- 
жить на фаршь шейку, прикрыть другой спинкой итфокимь концомъ на 
узмй. Оставшуюся скорлупу истолочь помягче въ ступьЪ, выложить въ ка- 
стрюльку, поджарить въ чухонскомь маслф или раковомь, мВшая почаще, 
чтобы не пригорфло, налить бульоном, приготовленнымь изъ говядины, ко- 
реньевъ и прянностей, хорошенько прокипятить, процбдить черезь салфетку, 
дать отетояться, осторожно слить въ кастрюлю, поставить на илиту и когда 
бульонъ закиниить, опустить въ него фаршированныя раковыя спинки, веки- 








|} 
| 





пятить раза два, не больше и подавать. Чфмъ больше раковъ, тВмъ вку- 
сифе супъ. 


Выдат 





ф. говядины, кореньевь по 1 шт., 2 лавров. листа, 10 зерен англ ск. 
перца, 1 луковицу, 1 ф. масла, 1 стак. рису, молока 2 ст., зеленой иструшки и укро- 
па, 50—40 раковъ, соли. 

Фаригь можно приготовить и другимь манеромт: шейки и пожки мелко изру- 
бить, прибавить 3 ложки раковаго или чухонскаго масла, 2 цвльныхъ яйца, 1 жел- 
токь, 1 ложку самыхь густыхь сливок, 2 ложки мелко толченыхь сухарей, немного 
соли. Вес это емшать хорошенько, надЪлать шариковъ величиною въ грецёй орзхъ, 
опустить въ кицяийй бульон или пафариировать эти фаршемь раковыя 
сиинки. 





31. Рановый супъ другимъ манеромъ. Приготовить бульон из, говядины, 
кореньевь и прянностей, процёдить. Раки отварить еъ солью и зеленью 
укропа, дать остыть, очнетить шейки и нодииг, остальное вес нетолочь въ 
стункЪ очень мелко, сложить въ кастрюлю, налить приготовлениым"ь, буль- 
ономь и киимигь па легкохм/ь огиЪ цблый чаеъ. 1 {. рису хорошенько ие- 





ремыть въ ибсколькихь водахъ, отварить въ водф такт, чтобы риеъ быль 
разсыичаетый. Процфдить бульошь сквозь салфетку, опустить въ него отва- 
ренный риетъ, раковыя шейки и ножки, влить самой свфжей сметаны или 
очень гуетыхъ еливокъ, прокипятить раза три и подавать. 








Выдать: 3 ф. говядины, 30 крупныхъ раковъ, разных кореньевь по 1 шт. 3 
лавровыхь листа, 8 зорену, перца, соли, зеленой иетрушки, 1/2 ф. рису, 1 стак. еме- 
таны или сливокъ, зелени укропа. 





32. Супъ изъ спаржи. Сварить обыкновенный ‘бульопъ изъ товядины, 
пряниостей и кореньевъ, процфдить. Толетую, бфлую спаржу очистить оть 
твердой кожицы, толетыв концы обр ь прочь, порфзать спаржу на не- 
болыше куски, отварить отдфяьно въ бульонф. М®жду тфмь приготовить 
слфдующее тБето: 1 яйцо цфльное (желтки и бфлки) и 1 желток разбить 
хорошенько, всыпать №/ стак. муки, развости свфжизиь, густыми сливками, 
размЪшать, чтобы ие было комков; изъ этого тфета намочь очень топень- 





кихЪ блинчиковь, напинковать их мелко какъ лашшу, слояшгь въ суповую 
миску, туда же переложить отварениую спаржу, вылить бульошь и подавать, 
посыпавъ рубленой зеленью. 

Выдать: 4 ф. говядипы, 1 луковицу, кореньевъ по 1 штукЪ, 10 зереть аиглй- 


скаго иерца, соли, 3 лавр. листа, 1 ф. спаржи, 3/3 стак 
стыхЪь сливокъ, 2 ложки масла ема 





муки, 2 яйца, 1 стак. гу- 
зывать сковородки. БЪлокь можно ебить въ ину. 





33. Супъ изъ сморчновъ. Сморчки (грибы) перебрать, чтобы не было чер- 
вивыхъ, сполоснуть въ ифеколькихь водахь, чтобы ие осталось носку. Ц- 
леньше и красивые отложить, остальные мелко изрубить, поджарить въ маслЪ, 
прибавить > ф. ветчины, порфзанной побольшими кусками, петрушки, укропу, 
не больную цфльную луковицу, соли, перцу, немиого мускатнаго орЪха, жарить 
па самом логкомъ огиф въ течеше 2 часовъ, развести хорошимъ бульономъ, 
приготовленнымь изъ дичи, курицы или индфйки, процфдить, заправить сме- 
таной, прокииятить и подавать. Отобранные сморчки наполнить фаршемь 
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изъ дичи № 147, или яйцами № 511, поджарить въ чухонскомъ масл п 
подать от 
2 


Выдать: 1 большую курицу или средней величипы индЪйку, 2 луковицы, 
воъхь кореньевь по 1 шт, 10 зерешь перца, соли, 3 лавров. лиета, 1/4 мускатнаго 
орЪха, 1 стак. еметаны, 3 ф. оморчковъ, 1/2 ф. ветчины, 2 ф. чухонскаго масла. 








34. Супъ изъ сморчковъ постный. Вымыть хорошенько суфе или свято 
сморчки, снять шлянки, а корешки мелко изрубить, смыпать съ размоченной 
и отжатой булкой, толченымь перцемъ, солью. рубленой зеленью укропа, 
наполнить этимь фаршемь шяяики сморчковъ. Приготовить грибной бульон 
№ 8, положить въ него обжаренную въ постномъ маслф мелко покрошенную 
луковицу, векииязить опустить нафаршированные сморчки, влить столоваго 
благо вина, выдавить союь изъ лимона, прокипятить хорошенько и подавать. 





Выдать: И ф. сморчковь, 1/2 французской булки, 6 зерен перца, 1 луковицу, 
12 стак. орьховаго масла, 34 стак, вина, 12 лимона, зелени укропа. 


35. Супъ съ зеленымъ горошкомъ. Приготовить обыкновенный бульонъ 
изь говядины, кореньевь и прянностей, процфдить. Стручки молодого, са- 
харнаго горошка очиетить оть усиков, перемыть въ холодной водф, пор\- 
зать сложить въ кастрюлю, налить бульономь, положить немного соли, ку- 
вокь сахару, отварить; передь вамымь обфдомь переложить стручки въ су- 
повую миску, вылить бульошь, подавать. 

Выдать: 3 {. говядины, 1 луковицу, возхъ корепьевь по 1 шт. 1 ф. горошку, 
соли, 10 зеронь аличИйек. перца, 1 кусокъ сахару, 3 лавров. листа, зеленой петруш- 
ки и укропа, 


86. Супъ съ чернымъ хлЬбомъ. Натлереть па. теркВ черетваго, чернаго 
хлЪба 1 стакамь, обжарить ого въ чухонекомъ масл; нарфзать изъ чернаго 
ие хлЬба греночекь ио числу обфдающихь, высушить ихъ въ духовой иечи. 
Вскинятить въ большой кастрюлв воду съ солью и уксусомь и, разбивь 
осторожно скорлушу, выпустить яйца надъ самой водой, закрыть крышкой, 
поварить минуты 8—4, вынуть осторожио друшлаковою ложкой, опустить въ 
суповую миску, положить туда же поджарениый тертый хлЪбъ и подеушен- 
ныя греночки, вылить, процфживая сквозь сито, бульонь, приготовленный 
изъ говядины, кореньевъ и прянностей и сейчаеь же подавать на столь. 

Выдать: па бульошь №.1-й, 6 яиць, 2 ложки чухонекаго масла, чернаго хлЪба. 

Или подать треики съ яйцами отдЪльно. 


37. Супъ ро+-аи-Реи. ЦЬлый кусок, говядины, всего лучше отъ костреца, 
вымыть, положить въ муравленный торитокъ, палить холодной водой, носта- 
вить на огонь, варить, снимая постоянно иЪну, проиёдить, мясо обмыть тен- 
лой водой, чтобы на немъ не осталось накипа, опустить въ горошокъ съ 
процфженнымъ бульономъ, положить соли, поставить въ вольный духъ по- 
крайней мЪр па 1 часъ; затВуь положить въ супъ мелко порфзанныхъ раз- 
ныхъ кореньевь, не большой качанъ капусты сафой, очищеннаго и порфзан- 
аго картофеля, докраснаобжаренную цфлую луковицу, твоздики, закрыть 





Ра. 
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крышкой и тушить еще часа 11/2. Говядину можно употребить на фарииь 
для пирога, на пельмени № 242 или на форшмакъ № 666. 

Воды нужно налить ифоколько больше обыкновеннаго потому, что этот 
супъ варится дольше, слфдовательно, болыше выкипаеть. 


Выдать: 4 ф. говядины, 1 луковицу, соли, кореньевть по 1 шт., 1 рЪцу, 3 шт, 
гвоздики, | небольшой кочаль сафоя, 6 шт. картофеля. 


38. Супъ итальянскй съ сыромъ. НарЪзать красиво разных кореньеву, 
перемыть, опустить въ кипятокъ, поставить на огонь, дать вокингь раза 
два, откии) ина ршето, слолииРь ВЪ кастрюлю, налить бульономъ, приго- 
товленнымъ изъ говядины, кореньевт и прянностей, доварить. Желтки раз- 
бить хорошо, смфшать съ тертымь пармозаномь и швойцарскимь сырозь, 
развести густыми сливками и передъь самымь отпускомь къ столу вылить 
въ сушь. Отдфльно подать греночки съ сыромъ № 200. 








Выдат {. говядины, короньевь по 1 шт, 1 луковицу, 4 желтка, соли, 10 
зерешь перца, 3 лавров. листа, 1 стак. густыхь сливок, но 18 {. швейцарскаго 
сыру и пармезану. 


39. Зоире-аи-споих. Сварить обыкновенный бульонь изъ говядины, ко- 
реньевъ и прянностей, процфдитеь сквозь частое полотно, дать отетоятся, 
процфдить ощо разъ, чтобы быль совершенно чистый. Перебрать и перемыть 
сафой и цвфеную капусту, сложиРь В каменную чашку, налить кииятком, 
закрыть крышкой, дать стоять, пока вода остынеть, отжать, опустить въ 
бульонъ, дать кинуть на небольшомь огиф, пока сварится капуста. 








Выдать: 3 ф. говядины, разныхь кореньсвь по 1 шт. 10 зорень англек, 
порца, соли, 1 рфиу, 3 лавров. листа, 1 кочашь (если большой) сафою, пли по ы 
кочана сафою и цвЪтной капус 





+0. Супъ англйскй. Сварить обыкновенный бульонь, процфдить, ванть 
сметану, прокипятить. Желтки растереть добфла, Выжать сокъ изу, лимона, 
влить въ киияный бульонъ, быстро мшая, чтобы желеки но свернулись, ио- 
давать съ греночками № 201. 





Выдать: 3 ф. говядины, кореньевь по 1 шт. $ зерень анслАск, перца 
ровыхтъ листа, соли, | стак. самой свЪжей сметаны, 1 лимошь, 3—4 куска 





41. Супъ итальянскй г150-е-самой. Приготовить бульонь № 1, процёдиеь. 
СвБжую капусту порфзать мелко, слолиеРь в» кастрюлю, налить бульоном, 
варить '/з часа на нобольшемь огиф. Кусокь хорошей ветчины порубить, 
столочь съ ! зубчикомь чесноку и зеленью петрушки, положить въ ка- 
стрюлю, всыпать перемытаго рису, палить процбженныхмь бульономтъ, сва- 
рить до готовности, положить отваренную капусту, прикипятить, воынать 2 
ложки тертаго пармезану. Наблюдать, чтобы рись ие переварилея. Супь 
этотъ долженъ быть густой. 





Выдать: 3 {ф. говядины, кореньевь по 1 шт. 15 зеренъ перца, 3 лавров. лиета, 
шой кочант капусты, 3 ф. вотчины, 1/3 зубца чесноку, | ложку золени ис- 
трушки, 3/3 ф. рису, > ложки тертаго сыру пармезану. 


1 неб, 
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42. бупъ изъ сиговъ постный. Обжарить. ВЪ ее 
простого луку Въ кастрюль, приготовленнон в супу, ры ое, 
ложки муки, развести рыбнымь бульоном № во и г. 
сквозь частое сито. Отдфльно отварить въ рыбном и О 
ячменя, очистить оть кодищы и парвзать палочками т — ны 
путь до отпуска, о ареный р — ыы Р а м. 
ок ЕЯМИТЬ иъеколько разъ, не дава» диа д } В . 
р опустить порфзмиаго на куски сига, И Е 
мушкатнаго орбха, поставить на плиту и когда рыба и кай х 
подавать, посынавь рубленой зеленью петрушки. 











ки, № 
б лу РЕ ки муки, 2 
Выдать: эщалоту 5 головокъ или 1 большую луковицу, 2 10 и и 
ен , ру. картофелю, 1 сига, ь 
стак. масла, №2 стак, ячменя, или ячменной крупы, 8 шт. картофелю, 
огак. масла, 2 х ее а р 
10 зерошь перца, 1/3 мушкатиаго орфха, зеленой потрушк 


Бблуюй или осетровый по- 


} потроховъ постный. о 
— Е и о : въ кастрюлю. палить водой, 


трохь вымыть, порвзать па куски, И ый 

сварить, выбрать друшлаковой ложкой въ другую кастрюлю, о 
и , дру р Е я 

щами, промиииимить, положить луку, перцу, лавроваго ый м ы 
И „мимь тоненьме ло» ли» 

линий жирь, вылить сушь въ миску, опустить тоненыйе 

| кож в хь или просто вли 
уезъ колищы и офиячекъ или м й 

ке 3 бут. киелыхь щей, 1 луковицу, 1 лерену 


ть лимоннаго сока. 





Выдать: 3 {. рыбьяго иотроха, 


перца, соли, 3 лавров. листа, 1 лимон. 





й картофель очистить, порф- 
ная. Сырой картофель ь ь 
р т и. рн зе налигь холодной водой, 


зать ломтиками, перомыть, сложить въ кастрюлю, и 
посолить, поставить на огонь, дать векииьть ибеколько разь, 10. рЕий 
полчаса до оббда, опустить перемытые © у 
инымь въ маель лукомъ, влить в 





порбзаиныхь кореньев. 
провмивимигь; муку смиать есь поджарс не 
похлебку, положить перцу въ зернах, дать прокишть. 
| т лук , 10 зереть 
5 шт, картофеля, корепьевъь по | шт, ИТ 1 й 
1 ф. снитковь, соли. рубленой зелени потрупияи. 

‚12 ф. 





Выдать: Ю— 
перца, 1/2 стаю, ма 








 перомыть, мелко 





45. Супъ изъ рыбы со сметаной. Коренья вычиот а Е 
слолиигь въ кастрюлю, налить холодной воды, Носта ь 11 


ь да кололиегь Соли, в] у ста, очищенную. перемы- 
и го листа, очииц 

огда Заки . ерцу, лаврова 

спимая ибиу Кот рыба сва- 


б таит огонь, дать кинуть, 
тую рыбу, поставить на ь ее 
| п. узиаотся потому что у иея полопаютси и выскочал“ т ) = 
т В т 7 ‹оизруб. ую луковицу и мук) 
Иди г, бульонъ. Поджарить въ кастрюль мелкоизрубленную лук — —- 
РВ ; фженныхь рыбныхь бульоном, опустите 


? ввести проц т 
съ масломь, развести 1 м ь и 

ые коренья и мелко порбзаиный картофель, поста ы 
ие сметану. опустить нар- 


чую плиту, чтобы коренья уварилиеь; тогда ВЛИТЬ И ы 
заинаго тонснькими ломтиками лимона, (безъь зеренъ) 2 СЯ 
ы огня на край плиты Разумнать въ мик желтки съ су м ео 
о: ЕН. | у уст заинпую па кусв 
во ушая, вылить понемногу весь суйт, опустить порбзашиу 

ы уыная, | 

рыбу, присынать рубленой зеленью иструшки и но, 


















ь. 
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При желани въ этоть супь можно положить нарфзанный кусочками 
рыбный фаригь № 230, 


Выдать: +4 ф. рыбы, 1 луковицу, веъхъ кореньевь по 1 шт., 5 картофелиитъ, 10 
зеренъ перца, 2 лавров. листа, 11/2 лож. чухонскаго масла, соли, 1 лож. муки, 12 
лож. сметапы, 2 желтка, 12 лимона, зелени петрушки. 


46. Супъ изъ налимовь съ рисомъ, постный. Взять свфжихь налимовт, 
выпотрошить ихъ, внутренности выбросить прочь, а печенки вымыть хоро- 
шенько выфств съ налимами въ холодной водф. Пололшть въ кастрюлю очи- 
щенныхь и мелко порфзаиныхь разныхъ кореньевь, соли и прянностей, иа- 
лить холодной воды и варить на легком огиф около часа. Залив полояиигь 
налимовъ и печенки, отварить ихъ до готовности, на что потребуется ие 
болфе 25 минутъ, вынуть рыбу осторожно друшлаковою ложкою, сполоспуть 


холодной водой, бульон же процфдить, поставить опять на огонь, полояиеть 
мелканашиикованныхт кореньевъ, по] 











анную на кусочки спаржу и кочанокъ 
цвыгной капусты, все это сварить до готовности, опустить ломтиками нарф- 
заннаго лимона бозъ верень и отдЪльно отваренный риеь, дать вовиить, 
пололигть въ миску разрЪзанную на куски рыбу и печенки отъ налимовъ, вы- 


лить въ суть, з стакана благо вииа, (сотерна) ирисыпать рубленой зеленью 
петрушки и укропа. 





Выдать: 3 ф. рыбы, 1 луковицу, кореньевъ по | шт, 8 шт, спаржи, 19 зерен 
перца простого и англ екаго, 3 лавров. листа, соли, 1 кочешокь циЪтиой капусты, 
1л ф. рису, 12 лимона, 1/2 стак, бБлаго вина, зелени иструшки и укропа, 





47. Супъ изъ рыбы на мясномъ бульонф. Кусок жирной говядины об- 
мыть, положить въ кастрюлю съ масломь и кореньями, 
сторон, налиРгь холодной. воды, опус" Ъ ноболыную курицу, соли и варить 
част, снимая ифну. Когда говядина и эица сварятея, процфдить бульон, 
положить въ него очищенную и перемытгую рыбу, отварить се до готовности, 
вынуть рыбу друшлаковою ложкою, сиять съ бульона линиий“яаиуь, опустить 
нарфзаннаго ломтиками лимона безь эренъ, немного натертаго мушкатнаго 
орЪха, влить свфжей еметаны, векииятить, перелить въ суповую миску, опу- 


стить порфзанную на куски рыбу и рыбный Фарит», посынать рубленой зе- 
ленью нотрушки. 


обжарить со всЪх\, 




















Выдать: 2 {. свьжей рыбы: лососины, осстрины или 6 ги, 2 ф. говядины, 
1 маленькую курицу, везхь корспьевъ по 1 шт., 1 луковицу, 2 лавров, лиета, 10 ве- 


ренъ англ йек. перца, 2 столов. лол. чухопскаго мас. 








‚ Ив мушкат, орфха, ! 
1 стак. свЪжей смстапы, соли, зелени петрушки. На рыбный фаршь № 230. 





2 лимона, 


48. Супъ пюре изъ дичи. Сварить обыкновенный больонь изъ говядины 
съ кореньями и солью, процфдить. Куронатки, бокасы или вальдилены съ 
кшиками, рябчики поджарить въ масл, мелко изрубить, истолочь въ ступню 


съ 3--4 ложками бульона, протереть сквозь сито, развеети приготовленным 
бульономт, хороню подогрЪть, но ие кипя“ 





ъ. Вь суповую миску воыпать 
толченаго мушкатнаго орЬха или цвфта, вылить супъ. Можно положить въ 
пюре два желтка, емнанныхь ©ъ 1/э стаканомь сливок, подогрЪгь. 
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оли корепьевъ по 1 шт. 8 зерепь англЙск. перца, 


а 2 вальдшиена, 11 $. 


3 лавров. листа, 2 куропатки, или 2 рябчика, или о и И 
хорошаго чухонекаго масла, мушкат. оръха или цвыта. НЕ 

На этоть сушь можно употребить остатки жареной ди ии. 

Подаль къ этому пюре гренки № 200 или № 201. 








ю рБиу, очистить отъ 





49. Супъ пюре изъ рфпы. Испечь желтую, сладу 

р об ареинаго изъ го- 
кожицы, полояшть въ кастрюлю, налить пемпого бульопу, свареннаго 1 т 
: прибавить небольшой кусокт, сухого бульона, поставить 


вядины и кореньевъ, ов: 


на плиту, варить 1 часа; потомъ протереть, развеети остальнымъ ы 
и ть с1 Е тать смета- 

ономт, прокинятить; ложку масла поджарить еъ мукой, ЩИ со см 

въ пюре, дать вскишьгь. Мелюя итальянсмя макароны отва- 


а вылить на нихъ 


рить, откинуть на друшлактъ, сложить въ суповую миску, 


пюре. 


кореньевь по 1 шт., соли, ? лавров листа, 1 луковицу, 


Ы 530. вядины, ще . 
РЕ а 1 лож. масла, 1 лож. муки, | стак. сметаны, 


10 зерень ангйек. перца, 1 ф. рвы, 


18 {. макарон, й а р 
ь Въ это пюре можно положить обжаренную въ маслЪ, порЪзанную па куск 


домапиною утку; въ такомъ случа сметаны не класть. 





50. Супъ пюре изъ курицы. Сварить бульон изъ говядины, курицы съ 


кореньями. Риеъ или мелкую перловую крупу Моромать а. 
рить ОтдЪлью въ бульон, протереть окоЗь. сито. Когда а й 
вынуть, остудить, снять съ костей мясо, изрубшть очень мелко, м ы. т 
каменной ступкЪ, подливая бульону, протереть сквозь вито, положить ли, 


съ гус гертымь рисомъ, развести 
ИСК "Риташиы 5 густыми сливками и протер 
олтки, смфшаинные съ ту Е 


ИХ р 
процфженньтиь, бульономъ, подогрыть до горячаго сое и ы 
№, этому пюре подать гренки съ сыром № 200 или 


176. 


слоеные пи- 





рожки 





. перца, 2 лавров. 
| лож. 


йс 





Выдать: 1 курицу. И ф. говядины, соли, 10 верен ат и" 
листа, 12 стак. риеу, или №2 © перловыхь крушь, 1 стак. гу тыхъ 2 къ, 
маела, 3 желтка, зелени петрушки и укропа присышать суиъ. 





51. Супъ пюре изъ бфлой фасоли скоромный или Постный. СЕ я 
оНъ ИЗЪ ГОВЯДИНЫ ИЛИ рыбы и кореньевъ, процфдить. В ПА в 
пать въ кастрюлю, налить киняткомЪ, вскипятить раза три, ен ти ее 
прочь, налить бульоном, положить масла, Е и. е ти 
варить, протереть сквозь сито, развести бульоном; желтки р и 
сти горячим бульономъ игибко мфимя, вылить Въ кастрюлю, поло ь ь 

ушкатнат“ уБха, зелени и подавать. 

и ее постный, то желтки класть не нужно и скоромное 








масло замфиить постнымъ. 
Выдать: 3 ф. говядины, кореньевъ по 1 шт., соли, 1 О м а и 
гск. порца, 2 лавров. листа, 1 ф. бБлой фасоли, 2 желтка, 212 лож. чухонека ы 
ла, №7 мушкат. орЪха, зелени иетрушки и укропа. 
горчичнаго масла, 7 мушкат. ор ‚ Е в ; ы 
Вт, бульонъ можно прибавить № ф вотчины; въ таком случаЪ взять говя 


дивы 2/2 ф. 





:] 
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52. Суть пюре изъ картофеля. Сварить бульонъ изъ говядины, или изъ 
кореньевъ съ масломь, (постный) процфдить. Картофель очистить, перемыть, 
разварить въ бульонф, откинуть на друшлакъ, протереть сквозь ршето или 
сито, развести бульоном; въ скоромные дни прибавить свфжей сметаны или 
густыхъ сливокъ, подогрЪть, подать, присыпавъ зеленью петруппаг и укропа. 


Въ это пюре можно прибавить порбзанной не большими кусками спаржи, 
очищенной отъ верхней кожицы. 


Выдать: 3 ф. говядины, кореньевь по одной шт. соли, 10 зерепъ аиглск. 
перца, > лавров. листа 11/2 лож. масла скоромнаго или постнаго, в м5ры картофеня, 
1 стак, сметаны или сливокъ, зелени петрушки и укропа. 


53. Суть & 1а геше. Очищенную, выпотрошенную, вымытую курицу изжа- 
рить вЪ маслф, остудить, спять съ филеевъ кожу, акуратно порфзать ихъ, 
сложить въ суповую миску; остальное мясо курицы и снятую съ филеевъ 
кожу, мелко порфзать. Ложку муки поджарить слегка съ ложкой масла, не 
давая ей покрасифть, развести сметаной, емфшать съ порубленнымь мясомь 
курицы, развести бульономт, сваренныхь изъ говядины или телятины, хо- 
рошо подогрёть, вылить въ миску на филеи и подавать. Или порфзанные 
филен опустить въ пюре и вмфетЪ подогрёть. 


Выдать: 2 ф. говядины или телятины, 1 курицу, кореньевь по 1 шт., соли, 
10 зеренъ англйек. перца, 1 лож. муки, 1 лож. чухонскаго масла, 1 стак. свЪжей 
сметаны. 


54. Супъ изъ нуропатокъ съ клецками. Очищенныхь куронатокъ обжа- 
рить въ маслЬ, остудить, снять филеи, порфзать ихъ. Остальное мясо куро- 
патокт, мелко изрубить, развести бульономь, свареннымъ изъ говядины или 
телятины съ кореньями, поставить на илиту, дать книбть около 3/1 часа, 
процфдить, вскипятить. Печенки куропатокъ перемыть хорошенько, мелко по- 
рубить съ тертой булкой, емышать съ солью, яйцами, мушкатныхмь орхомь 
и лимоннымь сокомъ, подфлать клецки величиною въ голубиное яйцо, испечь 
въ духовой печи, переложить въ суповую миску. Порфзанные филеи опу- 
стить въ супъ, разъ прокипятить, вылить на клецки. 


Выдать: 212 ф. говядины или телятиты, 3 куропатки, кореньевъ по |1 шт, со- 
ли, № стак. тертой булки, 1 яйцо, 1 желтокь № мушкали. орЪха, Мз ложки лимон- 
паго сока, 3 лож. масла. 


55. Супъ пюре изъ зеленаго горошка съ перловой крупой. Перловую крупу 
перемыть, отварить въ бульон съ масломъ, кускомъ свинаго сала и селле- 
реемъ. Свфяйй сахарный горохъ отварить въ бульон. Вынуть изъ перловой 
крупы сало и селлерей, протереть ее сквозь сито, развести бульономъ, при- 


тотовленнымъ изъ говядины и кореньевъ, смЪшать съ отваренымь горошком, 
прокипятить и подать. . 


Выдать: 3 {. говядины, соли, кореньевъ но 1 шт, 1 стак. перловой круцы, 1 
{. золенаго сахарнаго горошка, ломоть вотчиннаго сала, 1 лож. масла, 1 селлерей. 


3 
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56. Супъ изъ кореньевъ съ яйцами. Приготовить крик бульонъ изъ 
товядины, кореньевъ, которыхъ нужно положить побольше. Разбить три 
желтка съ ложкой мелко натертой булки, щепотью мушкатнаго цвфта, раз- 
вести бульономъ, влить въ супъ, размфшать, подогр®ть. Вскипятить воду съ 
солью и уксусомъ, выпустить въ нее цВльныя -яйца, сварить, вынуть осто- 
рожно друшлаковой ложкой, чтобы стекла вода, обравпять края, переложить 
на блюдо и подать съ супомъ. 


Выдать: 4 ф. говядины или по 2 ф. говядины и телятины, соли, круппыхъ 
кореньевъь по 1 шт. 10 зерень апгийек. перца, 2 лавров. листа, 3 желтка, 1 лож. 
тертой булки, 1 щепоть мушкат. цвбта, 6 яицъ, соли, 2 лож. уксусу. 


57. Супъ пюре изъ моркови. Красную сладкую морковь перемыть, но не 
чистить, испечь въ духовой печкф, слегка остудить, снять верхнюю кожицу, 
протереть сквозь сито, развести бульономъ, приготовленнымъ изъ говядины 
и кореньевъ. Столовую ложку чухонскаго масла растереть съ двумя ложками 
муки, вбить 2 яйца, положить соли, немного мелкаго сахару и мушкатнаго 
цвфта, еще три ложки муки, размшать хорошенько, раскатать тонко, порф- 
зать длинными полосочками, (въ 11/2 вершка) переложить на фаянсовое блю- 
до или лиеть, подсушить въ умфренной печи, опустить въ вупъ. 

Выдать: 3 {. говядины, кореньевъь по:1 шт. соли, 10 зеренъ перца англЁйск., 


2 лавров. листа, 10 шт. моркови, 1 столов. лож. чухонскаго масла, 2 яйца, 5 лож. 
муки, 1 кусокъ сахару, 1 щепоть мушкатнаго цвЪта. 





58. Супъ пюре изъ брюквы. Брюкву очистить оть кожицы, порфзать не- 
большими кусками, перемыть, сложить въ кастрюльку, налить киняткомъ и 
варить до тЬхъ поръ, пока сварится, сдфлается совершенно мягкой; тогда 
откинуть на друшлакъ или сито, протереть, развести бульономъ, приготов- 
леннымъ изъ товяднины, кореньевъ и прянностей, прокипятить и подать съ 
греночками № 201. ь 

Выдать: з $. говядины, 1 луковицу, корсньевъь по 1 шт, 10 зеренъ перца, 


3 лавров. листа, 1? ф. брюквы, 2 столов. ложки чухонскаго масла, 1 французскую 
булку. 


59. Супъ пюре изъ спаржи. Приготовить обыкновенный бульонъ изъ го- 
вядины, курицы или пидфйки съ кореньями и прянностями, процфдить. 
Спаржу порфзать кусками, сложить въ кастрюлю, налить бульономъ, разва- 
рить до мягкости, откинуть на друшлакъ, протереть сквозь частое сито, раз- 
вести бульономъ. Муку смЬшать съ сметаной, вылить въ супь, дать воки- 
ифть и подавать. Отдфльно подать греночки поджареныя въ чухонскомъ 
маслф. Кто желаеть, можеть положить въ супъ отдфльно отваренныя головки 
спаржи. 





Выдать: 3 ф. говядины, 1 большую курицу, или средней величины индЪйку, 
кореньевь по 1 шт., 3 лавров. листа, 10 зеренъ перца, соли, 2 ф. бЪлой, толетой 
спаржи, 1 лож. муки, \/2 стак. сметаны, 1 французскую булку, 8 ф. чухонекаго ма- 
сла. 
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60. Супъ пюре изъ каштановъ. Сварить бульонъ изъ говядины; коренья 
покрошить, сложить въ кастрюлю съ масломъ, поджарить ихъ, налить буль- 
ономъ, поставить на огонь, уварить, процфдить. Каниганы обварить кипяткомъ, 
очистить, налить бульономьъ, разварить, протереть, развести бульономъ, про- 
кипятить нЪеколько разъ. 

Нарфзать булку тоненькими ломтиками, обровнять, смочить сливками, 
уложить ихъ на смазанный масломъ лист, скропить сверху растопленнымь 
масломъ, присыпать тертыхмь сыромъ пармезаномъ, поставить не надолго въ 
духовую печь, чтобы слегка подрумянились; подать къ супу. 

Выдать: 3 ф. говядины, кореньевь но 1 шт., соли, 2 лавров. листа, 10 зеренъ 


англ!йск. перца, 1 ф. хорошихъ кашталовъ, 1 французскую булку, 1 стак. сливокъ, 
1 ф. пармезану, №3 ф. масла. 


61. Супъ пюре изъ помидоровъ (томаты). Взять самыхь зрёлыхъ поми- 
доровъ, разрбзать каждый пополамъ, зернышки и сокъ выбрать прочь, а 


остальное вмфстВ съ булкой положить въ кастрюлю, налить бульономъ, при- 
готовленнымъ изъ говядины, кореньевъ и прянностей, разварить до мягкости, 
протереть сквозь сито, влить въ супъ сметаны, подбить мукой, прокипятить, 
подавать. Отдфльно подать греночки или слоспые пирожки. 


Выдать: 3 ф. говядины, разныхъ кореньевь по | шт, 3 лавров. листа, 8 яо- 
рен» англек. перца, 12 шт. помидоровтъ, 1 стак. емотапы, 1 ложку муки, 


62. Другимъ манеромъ. Сварить обыкновенный бульон; помидоры отва- 
рить въ отдфльной кастрюлЪ, протереть, развести, приготовлениымь буль- 
ономъ, прокипятить. Рисъ перемыть, отварить такт, чтобы онъ быль раз- 
сыпчатый, опустить въ супъ, прибавить нфеколько порвзанныхт, картофелиит, 
прокипятить и подавать, присынавъ рубленой зеленью петрушки. 


Выдать: 3 ф. говядины, вобхъ кореньсвъ но 1 шт., 3 лавров. листа, 8 зеренъ 
перца, соли, 10 шт. сизлыхъ помидоровъ, стак. риеу, 6—7 шт. картофелю. 


63. Супъ пюре изъ зеленаго горошка. Приготовить бульонт изъ костей 
курицы, телятины, дичи и вообще как найдутся дома, процфдить. Зеленый 
сахарный горошекъ выбрать изъ стручковь, всыпать въ кастрюлю, палить 
немного бульону, чтобы только горошек покрылея имъ, отварить до мяг- 
кости, протереть сквозь сито, развести приготовлениымь бульономь, запра- 
вить мукой, прокииятить и подавать ст греночками или пирожками. 





Выдать: 4 ф. разныхъ костей, коропьевь по 1 шт. 3 {. горошку, 10 зеренъ 


йск. перца, 3 лавров. лиета, | ложку муки, соли, зеленой петрушки, 1 французск. 
булку, на грепочки, 1/8 ф. чухонскаго маела. 


англ! 


64. Супъь пюре изъ сухаго гороха. Сварить бульонъ изъ говядины, ветчи- 
ны, баранины съ кореньями и прянностями, процфдить. Горохъ налить буль- 
ономт, разварить хорошенько, снимая шелуху, протереть екозь частое вито 
или рЬшето, развести бульопомъ, прокииятить. Мясо, изъ котораго варилея 
бульонъ изрубить какъ можно мельче, поджарить съ лукомъ и масломъ на 
сковородф, прибавить соли, толченаго перцу, размЬшать, наложить этого 
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фарша на тоненьше ломтики бълаго хлЬба, смочить слегка жирнымь буль- 
оном, присыпать тертымь сыромь, уложить на листь, смазанный маслом, 
поджарить въ духовой нечкф и подать къ супу. 

Выдать: 2 фунта говядины, 1 $. баразиия, 1 ф. ветчины, 1 ф. гороху, соли, 


3 лавров. листа, 8 зеренъ перца, корепьевь по 1 шт, 2 луковицы, 1 французскую 
булку, 14 $. сыру, 4 $. масла. 


65. Супъ пюре изъ шампинюновъ. Сварить бульонъ изъ говядины, теля- 
тины, кореньевь и прянностей, процёдить. Рисъ и очищенпые шампинюны 
отварить въ бульошв въ отдфльной кастрюлф, протереть сквозь частое сито, 
развести бульономъ, поставить на илиту, хЬшать почаще. Маело и желтокт» 
размфшать хорошенько, развести гуетыми сливками, вылить въ кипящт супъ, 
мЬшая, перелить въ суповую миску, присыпать зеленью петрушки. 

Выдать: 2 фупта говядипы, 1 ф. телятины, соли, 10 зерень перца апглЁйск., 
3 лавров. листа, М1 ф. рису, 12—15 шампишоповт, 3 {. евъжаго сливочнаго масла, 
1 желтокъ 2 стак. сливокъ, корепьевъ по 1 шт. 


66. Супъ пюре изъ рыбы постный или скоромный. Судака, сазана или ка- 
кую угодно рыбу очистить отъ чешуи, выпотроншть, вымыть, порфзать на 
куски, сложить въ кастрюлю, палить холодной воды, чтобы рыба покрылась, 
положить кореньевъ, соли, разварить хорошенько, протереть сквозь очень 
частое сито, развести товяжьимъ НлИ рыбным бульономъ, прокииятить. Ли- 
монъЪ порфзать тоненькими ломтиками, сЪуячки веЪ вынуть, сложить въ су- 
повую миску, вылить пюре, посыпать рубленой зеленью нетрушки. Подать 
съ гренпками или фрикадельками изъ рыбы. 


Выдать: 3 {. рыбы, 2 луковицы, 3 лавров. листа, 10 зерен церца, соли, раз- 
ныхъ кореньевь но 1 шт, 1 лимопъ, 1 французскую булку, 1/3 ф. чухонскаго масла 


или на фрикадельки № 257. 
При.иъмане. Фрикадельки нужно обжарить въ маслЪ и подать отдфльно. Вт, 


постные дни чухонское масло замЪиить оръховымь или купжутиымь маеломт. 





67. Англмсмй сладнй супъ. Приготовить обыкновенный бульонъ съ ко- 
реньями и прянностями, процфдить и поставить на плиту. Когда закипитъ, 
влить свфжей сметаны или очень тустыхъ сливокъ; желтки растереть съ са- 
харомъ добфла, выжать сокъ изъ лимона, вылить въ суйъ, быстро м%®шая, 
чтобы не закиифло. Подать съ греночками. 

Выдать: 3 ф. говядины, вебхъ кореньевь по 1 шт. 3 лавров. листа, 10 зеренъ 
англ ск. перца, соли, 1 стак. свъжей сметаны или густыхь сливокъ, 6 яицъ, 
стак. мелкаго сахару, 1 лимонъ, 1 французскую булку, 2 ложки чухонскаго масла 
поджарить греночки. 

Изъ оставшихся бълковъ можно едьлать воздушный пирогь № 1133 или № 
1136, или безе № 1262. 






68. Испанскй сладий супъ. Взять разныхь кореньевъ, вычистить ихъ, 
вымыть, порёзать крупно, сложить въ кастрюлю, прибавить немного шафра- 
ну, (5—6 листочковъ) сахару, кусокъ величиной въ яйцо чухонскаго масла, 
муки, поджарить докрасна, но чтобы ие пригорфло, налить бульоном, при- 








тотовленнымь изъ говядины, прянностей и кореньевъ, варить до мягкости, 
протереть сквозь очень частое сито, (или только процфдить бульонъ, а ко- 
ренья прочь) развести остальнымь бульономь, прокинятить. Изъ корки отъ 
булки нарфзать круглыхъ греночекъ. Схыпать сливки съ сахаромъ и шафра- 
номъ, размоченнымь въ водкф или спирт, обмокнуть въ нихъ греночки, 
поджарить хорошенько со вефуь сторонъ, опустить въ‘еушь или подать от- 
дЬльно на горячемъ блюдЪ. у 


Выдать: 3 ф. говядины, разныхъ кореньевь по 1 шт, шафрапу на 10 коп. 


1 Хх а 2) 
/ ф. чухонскаго масла, ®/з стак. сахару, 1 фраицускую булку, 2 стак. сливокъ. 


69. Сладнй супъ миндальный съ овсяной крупой. Отварить овсяную кру- 
пу въ водЪ съ масломъ, откинуть па `друшлакъ, положить ливочнаго масла 
изюму безь косточекъ или кшимишу, сахару, палить кинятку, ТОНИ 
ифеколько разъ, всыпать мелко толченый миндаль, заправить  колтками раз- 


битыми съ сметаной, быетро мать, чтобы вупь не заигвлъ. Подать от- 
дЪльно гренки. 


Выдать: 1 стак. кру лок! 
д 1 стак. овсяной крупы, 2 ложки самаго свъжаго сливочнаго масла 


14 ф. изюму, или к у, адкаг д / 
$ у в кишмишу, №1 сладкаго мипдаля, №» стак. сахару, 6 желтковъ, 11/2 
стак. сметаны, [2 лимопа, ' 


Кто любить кислос, можеть прибавить сокъ изъ 2 лимона. 


= 70. Супъ изъ черники сладкй. Ягоды перебрать и перемыть, налить во- 
дой, сварить до половины, влить бфлаго вина, положить лимонной цедры, ко- 
рицы, гвоздики, сахару, доварить. г 


ОтдЪльно подать гренки илн положить ихЪъ въ суповую миску, вылить 
на нихъ супъ. ` ь 


дать: Пр ф. 2 = 5 
Выдать: 11]? ф. черники, 1/3 ф. сахару, 1 стак. бвлаго вина, 10 шт, гвоздики 
палочку корицы, лимоной цедры съ 1/2 лимона. : 


71. `Супъ молочный съ мерингою. Сбить въ густую пфну бфлки оть са- 
мыхъ свфжихь янць, подсыпая понемногу 1/> стак. мелкотолченаго сахар: 
п 1 чайной ложечки просяниой корицы; разослать на желёзный Ист г. 
магу, разложить на пес столовой ложкой взбитые балки и сойчась же по- 
ставить на 10—-15 минуть въ негорячую печь и когда подеохнуть, вынуть. 

Векипяяить 2 бутылки цфльиаго молока съ 1 бут. сливок, помиото 
остудить. Растереть добфла желтки съ /з стак. молкаго сахара, подлить 
понемногу вскиияченое молоко со сливками, поставить на илиту, ор 
до горячаго состояшя, постоянно мЪшая, чтобы ие закиивло, перелить Въ 
миску, опустить моринги, снятыя осторожно съ бумаги, присыпать сверху 
мелко истолченой и проефяиной корицей и подавать. Е 


= сут. цвльна, ло ут. сливо ЯиЦЪ, ую лож. ко- 
Выдать: 2 Ъльнаго молока, 1 6. с, 6 ян 1 чай 

, ь, ь. ча 
рицы, И/з стак. мелкаго сахару. 


72. Сладнй супъ на винф съ саго. БЬлое саго налить холодной водой 
р Влить въ кастрюлю 13 вина и 2/3 воды, положить мушкатнаго. 
цвфта и ванили, векипятить. Саго откипуть на сито и когда стечегь вода, 

у } ‚ 


82 





опустить его въ вино, поставить на легый огонь. Растереть добфла желтки 
съ мелкимъ сахаромъ, влить въ саго, быстро мЬшая и сейчасъ же подать. 


Выдать: 11/2 стак. бълаго франц. вина, 3/1 стак. сато, щепоть мушкат. цвЪта, 
кусочекь въ 2 вершка, ванили, 1 стак. мелкаго сахара, 6 желтковт. 


73. Супъ изъ сливъ со сметаною. Сифлыя венгерешя сливы перемыть, 
сложить въ горшокъ, налить водою такт, чтобы ихъ только покрыло, варить, 
мыная почаще. Когда сливы разварятгся, протереть ихъ сквозь сито, всыпать 
мелкаго сахару, немпого мелкотолченой корицы, гвоздики, влить самой свЪ- 
жей сметаны, размёшать, вылить на гренки изъ булки. 

Выдать: 100 сливъ 1 стак. сахару, 3 гвоздики, 1/4 чайной лож. корицы, ПА 


2 стак. сметаны, 1 франц. булку. ВмБето емстаны можно влить 1 стак. столоваго 
випа и 1/2 стак. кииятку. 





74. Супъ лимонный на вин. /+ французской булки порфзатб на куски, 
положить въ чистую кастрюлю, палить 1/2 стак. воды, прибавить кусокъ 
корицы и поставить на лег огонь; когда булка разварится, протереть ее 
сквозь частое сито въ другую кастрюлю, прибавить стертой на сахаръ цедры 
съ одного лимона, влить три стакана легкаго французскаго вина. Желтки 
растереть съ мелкимь сахаромь добфла, выжать сокъ изъ лимона, вылить 
ихъ въ кииящ суть, быстро мфшая, снять съ огня и подать съ бисквитами. 


Выдать: 4 франц. булки, корицы, 1 лимонъ, 3 етак. вина, 6 желтковъ, 1 стак. 
сахару. 


75. Супъ миндальный съ рисомъ и изюмомъ. Сладый миндаль и нъеколько 
зерень торькаго обдать киняткомт, очистить отЪ верхней кожицы, мелко 
истолочь, подливая понемногу холодной ‘воды, чтобы не замаслилея. Рись 
перемыть, отварить въ водЪ; 6 ложект этого риса столочь вмЪетв съ мин- 
далемт, влить иемного молока, размфшать, протереть сквозь сито, развести 
остальшыимь молокомъ. Кишминиь, перебрать, перемыть, отварить въ водь съ 
кускомъ сахара, откинуть па друшлакъ, переложить въ миску; всыпать 
оставш ся риеъ въ сушь, прибавить сахару, немного толченой корицы, про- 
кинятить, вылить на кишунигиь и подать. Въ постные дни молоко замфнить 
водой. 





Выдать: 12 {. сладк. миндаля, 10 шт. горькаго, \/ $. риеу, 3 бут. цбльнаго 
молока, 1 стак. мелкаго сахару, 11 ф. кишмишу, 1/2 лож. чайн. толченой корицы. 


76. Разсольникъ. Коренья петрушки, селлерея, пастернаку и моркови 
очистить, перемыть, порфзать небольшими палочками, по обонмъ концамъ 
которыхь едфлать небольшя надрфзы, сложить въ пебольшую кастрюльку, 
налить горячей водой, поставить на илиту, дать кшШить. Минутъ черезъ 25 
откинуть на рЪшето, переложить въ суповую кастрюлю; соленые огурцы 
очистить отъь кожицы, порфзать тоненькими ломтиками, сейчасъ же сложить 
въ кастрюлю и налить киияткомъ, чтобы не почернфли, не потеряли бы 
зеленаго цвЪта, отварить, откинуть на рЬшето, переложить въ ту же ка- 
стрюлю, въ которой отваренные коренья, налить готовымь бульономъ, при- 





бавить огуречнаго розсола, чтобы получился киеловатый вскусъ, сметаны, 
яичныхъ желтковъ, размфшать хорошенько, прокипятить нЪеколько разъ. 


Выдать: па бульонь № 1, 5 большихъ соленыхьъ огурцовъ, везхь кореньевь 
по 1 шт, 1 луковицу, 1/2 стак. сметаны, 2 желтка, 1/2 стак. разсола. 


77. Разсольникъ изъ воловьихъ или телячьихъ почекъ. Приготовить буль- 
онь изъ говядины и воловьихь или телячьихь почекъ не обрзныхь, т. с. 
съ саломъ, проифдить; почки порфзать небольшими ломтиками. Соленые 
огурцы очистить отъ кожицы, порфзать кружками, тотчасъь же опустить въ 
кипявИй бульонъ, прибавить порфзаинаго картофеля, поставить на плиту, 
чтобы кипфло. Когда картофель и огурцы сварятся, взять муку, развести хо- 
лоднымъ бульономъ, размфшать, чтобы небыло комочковъ, влить въ, разсоль- 
никъ, дать векиифть нЪфеколько разъ. За 10 минуть до подачи къ столу, 
положить 10 зерень перцу, 3 лавровыхъ листка, прокипятить. 

Выдать: 1/2 —2 ф. говядины, 2 почки, разныхъ кореньевь по 1 шт., 1 луко- 


вицу, 1 ложку муки, 8—10 шт. картофелю, 5 огурцовъ, 10 зеренъ апгл@ек. перца, 3 
лавров. листа, зелени иетрушки. 


78. Разсольникъ съ осетриной постный. Большую луковицу мелко порф- 
зать, обжарить ВЪ кастрюлЪ съ маеломъ, положить муки, развести рыбным 
бульононъ № 7, прокипятить ифеколько разъ, процфдить, положить въ этот 
бульонъ порфзанныхь разныхъ кореньевъ, очищенныхь отъ кожицы, порф- 
занныхь кружками соленыхъ огурцовъ, англйскаго перца въ зернахъ, лав- 
роваго листа, кипятить, пока коренья и огурцы сварятея. Осетрину ВЫМыЫТЬ, 
порфзать на куски, посолить, обвалять слегка въ мукЪ, обжарить въ мако- 
вомъ или горчичномъ маслЪ, опустить въ разсольникъ, дать прокииЪть. 

Если разсольникъ отъ огурцовъ не будеть достаточно кисель, приба- 
вить огуречнаго разсолу. 








Выдать: 1 большую луковицу, 1 стак. горчичнаго или маковаго, масла, 1 стол. 
ложку муки, разныхъ кореньевъ по 1 шт., 5 огурцовъ, 15 зерень ангмийек. перца, 3 
лавр. листа, 22 ф. осетрины, зеленой петрушки. 

Осетрину можно замЪиить карасями. 





79. Щи зеленыя изъ крапивы. Молодую, зеленую крапиву перебрать, пе- 
ремыть, отварить въ водЪ, не закрывая кастрюлю крышкой, откинуть на 
сито, протереть; положить въ кастрюлю масло, муку, протертую краниву, 
поставить на горячую илиту, дать поджариться немного, развести, вливая 
понемногу готоваго уже бульона, свареннаго изъ говядины, куска ветчины, 
кореньевъ, прянностей, размфигать, влить ложку уксусу, прокипятить. Яица 
сварить въ крутую, очистить, разрфзать пополамь, обжарить въ чухонекомт 
маслЪ, опустить въ щи. Отдфльно подать сметану. я 

Выдать: 21/2 ф. говядины, 2 ф. ветчины, вебхь кореньевь по 1 шт. 2 ф. кра- 
пивы, 6 янць, 3 ложк. чухонскаго масла, 11/2 ложки Уксусу, 1 ложку муки, 10 зе- 
рент перца, 3 лавров. листа. 





80. Щи изъ крапивы другимъ манеромъ. Сварить бульонъ изъ говядины, 
ветчины, корспьевъ и пряипостей, процёдить. Крапиву перебрать, сполоснуть 


ЖЕ 


въ холодной водф, отварить, откинуть на сито, порубить мелко ножомт, опу- 
стить въ процфженный бульон, прокипятить ифоколько разъ. Муку и круто 
сваренные желтки размииать хорошенько съ ложкой уксуса, развести буль- 
ономъ, влить въ ши, дать вскиифть. Отдфльно подать сметану, жарепыя 
‘яйца пли фаригированныя яйца № 234, или жареную кашу № 3808 или № 315. 

Выдать: 21/2 {. говядины, №? ф.. ветчины, 2 ф. крапивы, кореньевт, по 1 шт., 
1 луковицу, 8 яицъ, 1 ложку муки, ИР ложки укеусу, соли, 10 зеренъ перца, 3 лавров. 
листа, сметаны. 





81. Щи зеленыя изъ щавеля. Приготовляются также какъ щи № 80 
только вмфето крапивы пужно взять молодой зеленый щавель и не класть 
въ щи уксусу. 

Выдать: 21/2 ф. говядины, /: ветчины, 2 ф. щавелю, кореньевъ по 1 шт., 1 лу- 
ковицу, 8 яицъ, 1 ложку муки, соли, 10 зеренть перца, 3 лавров. листа, сметаны. 


82. Щи изъ щавеля постныя. ТЩавель перебрать, перемыть, отварить 
въ водф съ солью, откинуть, порубить, обжарить въ масл съ лукомъ, на- 
лить рыбныхь бульономь или просто горячей водой, прокипятить нфеколько 
разь. Нфеколько картофелинь очистить оть кожицы, отварить, протереть 
сквозь сито, положить въ щи. Бфлые суфе грибы размочить въ теплой водз, 
мелко пошинковать, опустить въ щи; дать кишгь, пока грибы сварятся. 
Отдфльно подать греночки, обжаренный вт масл № 201 или жареную кашу № 308. 


Выдать: 2 {. щавелю, 10 грибковъ, 6 шт. картофелю, 1 луковицу, 1/2 стак. ма- 
сла, 1 французскую булку или 1/2 ф. гречпевой крупы, на бульонь № Т. 


88. Щи изъ щавеля съ рыбой постныя или скоромныя. Шавель перебрать, 
перемыть, отварить, откипуть на сито, протереть, развести хорошимь рыб- 
цымъ или говяжьимь бульономт, прокипятить нфоколько разъ, подбить му- 
кою со сметаною. Мясо крупой рыбы папр.: лососины, осетрины, севрюги 
порёзать плоскими небольшими кусками, посолить, обвалять въ мук, обжа- 
рить во вобхь сторонъ въ иостномъ или скоромномь маслф; за 10 минутЪ 
до отпуска къ столу, опустить рыбу въ щи, прокипятить и подавать. 

Выдать: на бульоть № 1 пли 3 $. какой угодно рыбы, 2 ф. щавеля, 1 
фунта лососины или осетрины, 1 стак. сметаны, 1 ложку муки, № ф. скоромпаго 
или '/з стак. постнаго маела. 

84. Щи изъ свБжей капусты, Приготовить бульонъ изъ говядины, гуся, 
утки, вотчины, прибавить хорошаго, благо хлфбнаго квасу, чтобы получи- 
лась прятная кислота, ноставить на огонь; когда закицииь, снимать тща- 
тельно иёну. Когда говядина сварится вполовину, положить разрёзанный 
на 8 частей небольшой, но тугой кочашь капусты, воли, англ йскаго перца 
вь зернахъ, мелко порфзаинаго луку, картофелю, зеленой петрушки, укропу, 
покрошениыхъ разныхь кореньевь, бфлыхь грибовъ и горсть просБянной 
ячиевой крупы. ОтдЬльно подать сметану и гречневую кашу № 310 или ма- 
леньмя ватрушки съ творогомь № 270, 


э 





Выдать: 1 {. говядины, №4 гуся, №2 утки, 1 ф. ветчины, 10 зерепъ перца, 3 
лапров. листа, разпыхъ кореньевь ино 1 шт. 1 луковицу, 4 бълыхъ гриба, 1 горсть 
ачпевой крупы, 1 стак. сметаны, зелапи петрушки и укропа, 





85. Лёнивыя щи. ХоронИй, тугой кочанъ капусты очистить отъ вер- 
хнихь листьев, разрёзать па 8—10 частей; морковь, петрушку, селлерей и 
порей порфзать какъ обыкновенио, отварить въ посоленой водЪф, откинуть на 
рЬшето, остудить. Сварить бульонъ изъ говядины, грудинки, разрфзанной на 
куски, съ кореньями и прянноетями, процфдить, опустить въ него капусту 
и коренья, поставить на логый огонь, чтобы чуть кило, За часа до 
обфда подбить мукою, дать вокиифть иЪфеколько разъ, вылить въ суповую 
миску, присыпать сверху рубленой зеленью петрушки и укропа. Отдфльно 
подать сметану. 

Выдать: 31/2 ф. грудинки, 1 кочатъ капусты, разныхъ кореньевь по 1 шт., 3 


картофелины, 1 ложу муки, 1 луковицу, 10 зерешь перца, 3 лавров. листа, 1 стак. 
сметапы, зелени петрушки и укропа. 


36. Кислыя щи изъ свфжей капусты. Сварить бульонъ изъ товядины 
(оть огузка, бедра или совка) съ кореньями, прянностями и солью, процф- 
дить. Нашинковать мелко 1/2 кочна бфлой евфжей капусты, опустить ее въ 
процфженный бульонъ, дать кинфть минуть 20. Киелыя яблоки разрЪзать 
на 6—8 частей каждое, сложить въ кастрюльку, налить горячей водой, сва- 
рить, жидкость слить въ щи и дать книфть, пока капуста еварится совер- 
шенно. Растопить въ маленькой каетрюлечкЪ ложку масла, пололить въ него 
мелко изрубленную луковицу, слегка поджарить, всыпать муку, дать вски- 
ибть нфеколько разъ, развести бульономъ, вылить въ щи, вскипятить раза 
три и подавать, присынавь рубленой зеленью петрушки. Отдфльно подать 
сметану и толченый простой перецъ. 

Выдать: говядины 3 ф., 12 небольшаго кочна капусты. 4 небольшихъ, кие- 
лыхъ яблока, веего лучине аптоновскихь, 1 лож. муки, 1 лож. чухонекаго масла, 1 
луковицу, вебхь корепьсвь по 1 шт. 2 лавров. листа, 10 зерен перца, 12 стак. 
сметаны, соли, зелени петрушки. 

Яблоки можно замфиить ложкой бЪлато уксуса. 








87. Щи изъ рЪпчатаго лука. Приготовить бульонь изъ говядины, вот- 
чины, кореньевъ и пряпиостей, процфдить; вскипятить масло съ мукой, по- 
ложить въ пего очищенныя и мелко нашинкованныя луковицы, закрыть ка- 
стрюльку крышкой, зарумянить лукъ, влить евекольпаго разсола или бфлаго 
хлЬбнаго кваса и уксуса, прокипятить, развести процфжениымь бульономь, 
влить сметану, дать покипфть минуть 10. Ветчину порфзать тоненькими 
ломтиками, сложить въ суповую миеку, вылить щи, присынать еверху руб- 
леной зеленью петрушки, подавать. 








“Выдать: 2 ф. говядины, 1 $. ветчины, 10 луковиць, веъхь корепьевь по 1 шт., 
10 зеренъ перца, 2 вров. листа, № стак. сметаны, 1 стак. свекольнаго разеола 
или 1\/2 лож. бБлаго уксусу, 1 лож. муки, 1 лож. масла, зелени нетрушки. 





88. Щи изъ рубленой кислой капусты. Сварить бульон изъ говядины, 
кореньевъ и пряностей, проифдить. Кислую рубленую капусту хорошенько 
отжать, положить въ бульонъ, прокинятить нЪеколько разъ. Луковицу мелко 
покрошить, поджарить съ масломь, емиать еъ мукой, развести остывшимь 





бульономъ, влить въ щи, дать кишфгь на легкомъ огиз, пока капуста сдЪ- 
лаетея мягкой, положить перцу въ зернахъ и лавроваго листа. 


Выдать: говядины 3 ф„ таролку капусты, 1 луковицу, 1 лож. масла, 1 лож, 
муки, кореньевъ по 1 шт., 2 лавров. листа, 10 зеренъ перца. 
Въ эти щи хорошо прибавлять 1/2 ф. евивины. 


89. Кислыя щи изъ шинкованной капусты. Луковицы покрошить мелко, 
обжарить въ маслЪ вмБетЬ съ кислой шинкованой капустой, положить сто- 
ловую ложку муки, размБшать, налить бульономъ, положить мелко порфзан- 
ныхьъ корепьевъ, поставить на плиту, чтобы капуста уварилась. Домашнюю 
утку изжарить до половины, разрубить на куски и за 1/> часа до обфда 
опустить куски утки въ щи, заправить сметаной, дать КИПЪтЬ, чтобы утка 
дошла; сосиськи опустнть въ кипятокъ на 5 минутъ, обжарить, сложить безъ 
жиру въ суповую миску, вылить щи, носынать рубленой зеленью петрушки 
и укропа. 





Выдать: 3 ф. говядины, 1 пебольшую домашиюю утку, И ф. капусты, 1 лу- 
ковицу, 10 зерен перца, 3 лавров. листа, кореньевъ по 1 шт. соли, 1 ложку муки, 
М» стак. сметаны, № ф. масла, зелени иетрушки и укропа. 

Прилиьчане. Утку подать къ столу, а говядину, изъ которой варилея 
бульопъ, можно употребить на форшмакъ изъ картофеля № 663 или на пель- 
мепи, или на ушки. 

90. Щи изъ кислой капусты постныя. Шиикованную кислую капусту 
отжать, до-краена обжарить въ постномъ масл выфеть съ порфзанныхмь 
мелко лукомъ, переложить въ кастрюлю, налить горячей водой, если нужно, 
посолить, поставить на огонь, дать книфть. БЪлые сухе грибы размочить въ 
теплой водф, пошинковать, опустить въ щи. Муку развести водой, вылить 
въ кастрюлю, прокипятить хорошо, положить перцу въ зернахъ, лавроваго 
листа и перемытыхь въ теплой водф маелишь, прокипятить ифеколько разъ, 
чтобы маслины сварилиеь. 


Выдать: 11/2 ф. капусты, 1 большую луковицу, кореньевь по 1 шт., 10 сухихъ 
грибовъ, 1/2 стак. масла, 1 ложку муки, 10 зерень перца, 3 лавров. листа, 4 ложки 
маслить, зелени иструшки и укрона. 


91. Щи съ осетровой головизной постныя. Кусокъ осстровой головизны 
вымыть, пололиеРь ВЪ кастрюлю, налить водой, отварить; киелую шинкован- 
ную капусту обжарить ВЪ каком угодно поетномь масл съ лукомъ, пере- 
ложить въ кастрюлю, палить проц; еннымъ рыбныму бульономъ, дать про- 
КииЬть, подправить мукой, положить перцу въ зернахъ, лавроваго листа, 
хорошо прокииятить. Свареную рыбу снять еъ костей, порЪфзать кусками, 
слолиггь въ суповую миску, вылить щи и подать, ирисыпавъ зеленью нетрушки, 





Выдать: 3—4 {. головизны, 11/2 ф. шинкованной капусты, 1 луковицу, 10 зе- 


ренъ перцу, 3 лавров. листа, 1 ложку муки, 12 стак. масла, зелени петрушки и 
укропа. 


92. Боерщъ съ капустой. Приготовить обыкновенный бульонъ изъ говя- 
дипы, коренъевъ, прянностей и 3 сухихь грибовъ, процфдить. Нашинковать 


тонко сырую свеклу, порей, селлерей, петрушку, морковь, луковицу, слолить 
въ кастрюлю, обжарить въ маслЪ, налить приготовленнымь бульономъ. Ко- 
чанъ капусты порфзать крупно, сложить въ чашку, обдать кипяткомъ, на- 
крыть крышкой, дать постоять, пока вода остынеть, отжать, опустить въ 
бульонъ, кипятить на легкомь огиф, пока коренья и капуста уварятся со- 
воршенно; тогда омфшать муку со сметаной и уксусом, развести холоднымь 
бульономъ, размфшать, вылить въ борщь, прокииятить нфеколько разъ и по- 
дать, присынавъ рубленой зеленью петрушки и укропа. Чтобы борщь быль 
красный, нужно влить одновременно съ приправой сокъ изъ двухь неболь- 
шихь корней красной свеклы. Для этого надо свеклу стереть на терк® и 
выжать изъ нея сокъ черезь чистое полотенце. 

\ъ этому боршу подается разеыичатая каша изъ гречневой крупы, или 
каша жареная № 308, или изъ смоленекой крупы запеченая № 315, или со- 
сиськи обжареныя въ масл, которыя пужно предварительно опустить въ ки- 
пятокъ минутъ на 5, или коравай изъ блинцовь № 268. 








Выдать: 3 ф. говядины, 1 рЪиу, веъхъ кореньевь по 1 шт, 1 луковицу, 3 
грибка, 10 зеренъь перцу, 1 маленькй кочашь капусты, 3 лавровых листа, 1 лож. 
муки, П/ лож. бБлаго уксусу, 2 корня красной свеклы, соли, 4 лож. сметаны, зе- 
лепи иструшки ин укропа. 





93. Борщъ малороссйснй сборный. Сварить бульонъ, проифдить. Краеную 
сладкую свеклу обмыть, но не чистить, отварить въ водЪ до готовности; 
112 небольшаго кочна капусты порфзать крупно, сложить въ чашку, налить 
кипяткохмь, дать постоять чтобы вышла горечь, отжать, положить въ бульонъ, 
прибавить очищенных оть кожи, порфзанныхь тоненькими ломтиками свф- 
жихъ огурцовъ, картофелю, р5иы или брюквы, разныхь кореньовъ, поставить 
на легк огонь, чтобы тихонько киифло, нока капуста уварится совершенно. 

Отваренную свеклу очистить, мелко пошинковать, опустить въ борщь. 
Ложку муки смиать съ №2 лож. бфлаго уксусу, развести холоднымь буль- 
ономь, вылить въ борщь, прокинятить раза три. Передъ самымь отпускомт, 
къ столу, влить 2 стак. сметаны, присынать рубленой зеленью иетрушки 
и укропа. 

Боршъ будеть еще вкуснъе, если уксусъ замфнить пюре изъ помидоровъ. 





Выдать: 3 ф. говядины, разпыхъ кореньевь по 1 шт., 1 луковицу, 3 гриба, 
10 зерень перцу, 2 лавров. листа, 2 маленькихъ рЪики или № брюквы, 2 свеклы, 2 
мален. кочна капусты, 2 огурца, 2 шт. картофелю, №2 стак. сметаны, 1 лож. муки, 
соли, 1/2 лож. уксусу, или 4 лож. пюре изъ номидоровъ, или 5 шт. помидоровъ. 

Помидоры обмыть, сложить въ кастрюлю налить больономъ, разварить, про- 
тереть сквозь сито, вылить въ борщь, дать прокипвть. 


94. Унраинснй борщъ. Налинковать красной сладкой свеклы, порею, 
петрушки, моркови, пастернаку и луку; маленьмй тугой кочанъ свЪжей ка- 
пусты, разрфзать на 8—10 частей; говяжью трудинку и свиное сало порф- 
зать кусками, положить въ кастрюлю (лучше въ муравленный горшогъ) 
виЪетв съ приготовленными овощами, палить холодной водой пополамъ съ 
свекольнымь разсоломъ, положить соли, перцу въ зернах, поставить на 
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огонь, дать кни\Ътгь, пока трудинка и овощи сварятся. Передъ отпускомъ къ 
столу, опять лит жиръ; сметану смнать съ мукой, развести сокомъ отъ 
сырой свеклы, вылить въ борщ, дать прокит\ ь раза два, подать, присы- 
пав рубленой зеленью петрушки и укропа. 





Выдать: грудинки 2? {., свинаго сала № ф., 2 свеклы, вебхъ кореньевь по 
1 шт., сметаны 1 стак., 10 зерешь перцу, 2 лавров. лвета, соли, 1 мален. кочанъ ка- 
пусты, 1 лож. муки, зелепи петрушки и укрона. 


95. Еще малороссйскй борщъ. Взять говядину, молодую курицу, кусокъ 
ветчины, мелкопошиикованной свеклы, свЪжей капусты, кореньевъ, обжарен- 
нато въ масл луку, сложить вео въ кастрюлю, нялить холодной водой, по- 
ставить на огонь, дать кииЪть, пока все уварится вполовину. "Тогда влить 
въ борщь уксусу, всыпать рису и варить до готовности. За 4 часа до 
обфда растереть хорошенько крутой желтокъ, развести бульономъ, вылить 
въ борщт, прокипятить. 

Кь этому борщу подается сметана и фаршированныя яйца № 23+. 

Выдать: 2 ф. говядины, 1 мален. курицу, № $. вотчины, 2 свеклы, 12 кочна 
капусты, разныхь кореньевъ по 1 шт., 1 гореть рису, 10 зерешь перцу, 3 лавров. 


лиета, соли, 6 яицъ, 3 сухаря, М1 ф. масла, 1 желтокл, 1 стак. еметапы, зелени иет- 
рушки и укропа. 


Или взять вмЪфсто говядины свиной коиченой грудинки, которая про- 
дается въ колбаеныхь, порфзать се полосками въ длину, сложить въ ка- 
стрюлю вмфет съ рубленой кислой капустой и пошинкованными кореньями, 
палить холодной воды, поставить на илиту, варить на легкомъ огиВ. Когда 
капуста сварится, приправить иг мукою со сметаною, прокипятить, снять 
лин жиръ. Соли класть не нужно; подаются съ жареной гречневой кашей. 





Выдать: 2 ф. грудиики, 2 ф. капусты, 10 зерешь перцу, 2 лавров. лиета, 1 
стак. сметаны, 1 лож. муки, зелени петрушки. 


96. Борщъ изъ бураковъ съ рыбой постный. Осстрину или бфлужину по- 
р®зать кусками, перемыть въ тенловатой водЪ, положить въ торшокъ или 
кастрюлю, налить горячей водой, дать вскинфгь, снять накишь; бураки (кис- 
лую свеклу) мелко нашинковать, пересыпать мукой, обжарить въ маелЪ, 
опустить В бульон, прибавигь порфзаииыхь раз ыхъ коренпьевъ, луку, 
исрцу въ зернахь и лавроваго листа, прокипятить нЪфеколько разъ, нодбить 
мукою, варить, пока бураки едфлаются совершенно мягкими. 












Выдать: 3 ф. рыбы, 2 ножки муки, \/з стак. постнаго масла, разныхь корень- 
евъ но 1 шт., 1 луковицу, 10 зерен перцу, 3 лавров. листа, 2—3 бурака. 


97. Борщъ съ карасями постный. Напишковать свЪжей капусты, красной 
свеклы, моркови, луку, разныхъ кореньевъ, поджарить въ маель, положить 
въ горшокь или кастрюлю, налить рыбнымъь отваромъ, или просто горячей 
водой, поеолить, положить лавроваго лнета, перцу въ зернахъ. Муку раз- 
вести теплымъ бульономъ, вылить въ боршь, дать книфть. Свфяйс караси 
очистить, выпотрошить, вымыть хорошенько, посолить, обвалять въ мукф, 
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обжарить въ маслф съ обфихъ сторонъ и за 1/з часа до обфда, опустить ихъ 
въ борщу, прокипятить. Для кпелоты влить уксусу или пюре изъ помидоровъ. 
Кто любить, можеть въ этоть борщ положить маслшшь. 


Выдать: 1 средней величины свеклу, № маленькаго кочиа капусты, 1 луко- 
вицу, разныхъ кореньевъ по 1 шт., | стак. постнаго масла, Ш лож. укеусу или + 
лож. пюре изъ номидоровъ, или 1/2 стак. свекольнаго разсолу, соли, 3 лавров, листа, 
10 зеренъь перца, 3 лож. муки, зеленой иструшки ирисынать борщуъ. 





98. Борщъ изъ листьевъ селлерея. Сварить обыкновенный бульошь изъ 
товядины, кореньевъ, прянностей, процфдить. Молодые листья селлерея пере- 
брать, перемыть, отварить въ водф, откинуть на рЬшето, мелко порубить, 
сложить въ бульонъ, подбить мукой поджаренной съ масломь, влить евфжей 
сметаны, прокипятить и подавать, посынавъ рубленой зеленью петрушки и 
селлерея. 

Выдать: 3 ф. говядипы, 1 луковицу, веъуъ кореньевъ по | шт., | ф. селлерея, 


10 зерешь перцу, 2 лавров. листа, 1 лож. муки, | лож. масла, №2 стак. сметаны, ©о- 
ли, зелепи петрушки. 








99. Борщъ польскй. Приготовить бульон изъ говядины, ветчины, или 
свинины, еъ кореньями, прянноетями и сухими грибами на свекольномъ раз- 
солф, проифдить, дать отетояться. Красную, сладкую свеклу иепечь или сва- 
рить, очистить, мелко пошииковать, сложить въ кастрюлю, налить процф- 
женнымь бульономъ, подбить мукой со сметаной и сырыхь желткомь, иро- 
кипятить раза три не болфе, иначе борщ потеряеть цвЪугь. 

Отдфльно подать сметану. 








Выда 3 ф. говядины, 1 ф. свипипы пли №2 ф. ветчины, 3 сухихъ грибка, 10 
зеренъ перцу, авров. листа, с: 1 луковицу, кореньевъ по 1 шт., | яйцо, 1 лож. 
муки, 3 лож. сметаны, зеленой потрушки. 





100. Борщъ изъ нислыхъ бурановъ съ грибами постный. Взять киелыхт бу- 
раковъ, мелко покронитгь, слояиигь въ кастрюлю или горшокъ, палить све- 
кольнымъ разеоломъ пополамъ съ водою, чтобы борщь ис быль слиикомь 
киселъ, варить до мягкост 





; всухю бфлые грибы размочить въ горячей водЪ, 
мелко нашииковать, опустить въ бориитъ, положить мелкопорфзанныхь ко- 
реньевъ, цфльныхь шарлотокь, соли, ячиевыхъ круптъ. Когда все сварится, 
положить перцу въ зернахь, перемытыхь въ водф маелишь, прокипзимить н- 
сколько разъ. Поджарить въ орфховомь пли горчичномь масль изрублениую 
зелень петрушки, укропа, селлерея, вылить вмфет еъ маеломъ въ борщуь 

Подать къ борщу гречневую или смоленскую кашу. 

Выдать: 2 бурака, 18 {. грибовъ, соли, 10 зеренъ перцу, 2 лавров. листа, 5 
шт. шарлотокъ, веъуъ кореньевъ по 1 шт. 1/2 стак. ячныхь крушъ, 14 ф. маелить, 
1/з стак. оръховаго. или другого постпаго маела, ру’ спой зелени петрушки, 





101. Борщъ изъ свеклы. Красную свеклу сварить, ие снимая кожи, а еще 
лучше исиечь, мелко нашинковать, опустить въ бульонъ, приготовленный 
изъ говядины, еъ кореньями и пряностями, влить ложку уксусу, подбить 


мукою, прокипятить 2—8 раза и подать, присыпавъ рубленой зеленью пет- 
рушки и укропа. 

Отдфльно подать сметану. Можно опустить въ бориь обжаренныя со- 
сиськи. 


Выдать: говядины 3 ф., уксусу 1 лож. корсиьевъ по 1 шт, 1 луковицу, муки 
1 лож., 2—3 свеклы, смотря по величии, 10 зеренъ перцу, 2 лавров. лиса. 


102. Уха стерляжья. Чтобы приготовить хорошую уху нужно брать жи- 
вую рыбу: стерлядь, ершей, окуней, енга, налима или же ифеколько сортовт 
рыбы выфотф. ь 

Очистить стерлядь отъ чешуи, вынуть нервъ, проходяный вдоль спины, 
вымыть, обернуть салфеткой, вынести на холоду, гдф и оставить покуда бу- 
деть готовъ бульонъ, который нужно сварить изъ разной мелкой рыбы. 

Вычиценную вымытую рыбу сложить въ кастрюлю, палить холодной 
водой и варить съ прянностями и кореньями. Когда рыба и коренья сварятся, 
сиять съ огня, дать отетояться, осторожно слить бульонь, процфживая ого 
сквозь салфотку. Вели бульонь окажется недостаточно чистымтъ, его нужно 
очистить икрой или яичными бёлками, разведенными холоднымь бульономъ. 
Нарёзать красиво разныхь кореньсвь, положить въ процфженный бульонт, 
поставить на огонь; когда закниить, опустить разрфзанную на куски стер- 
лядь, прокипятить нфеколько разъ, чтобы рыба сварилась. 

Отдфльно подать очищенный отъ кожи и порфзанный тоненькими ломти- 
ками лимон. 

Эту можно приготовить съ шампанскимъ, которое вливается въ ту 
самую минуту какъ подавать къ столу. 
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Выдать: мелкой рыбы 3 ф.. стерляди, налима или сига 3 ф., кореньегь по 2 
шт, 15 зеренъ апглИйскаго и простаго перцу, 3 лавров. лиета, соли, 1 лимонъ, 1 
стак. бълаго вина или шампаиекаго. 





108. Уха другимъ манеромъ. Подрумянить въ масль порфзаные коренья, 
налить ихь водой, прокииятить, процфдить, влить стакан бфлаго вииа, 
опустить красиво нарфзанные коренья, кипятить, пока коренья будуть мягки, 
положить порфзаную на куски рыбу, вокинятить ифоколько разъ. Фраицуз- 
скую булку порфзать очень тоненькими ломтиками, положить въ суповую 
миску и вылить на нихъ уху. 





Выдать: 4 ф. рыбы, 15 зеренъ простого и англйскаго перцу, 3 лавров. листа, 
1 стак. бЪлаго вина, 1 луковицу, веъхъ кореньевъ но 2 шт., соли. 


104. Уха изъ раковъ. Сварить раки въ соленомъ книяткЪ съ зеленью 
петрушки и укропа, дать имь остыть, спять верхшя скорлупки, очистить 
шойки и клешни; едфлать фаршъ изъ рыбы: судака или щуки, слфдующимть 
образом: снявъ съ рыбы колу, выбрать тщательно вс кости, истолочь 
мягко, прибавить размоченнаго въ молокф или водь и отжатаго бфлаго хлфба, 
соли, поджарить этоть фаригь, въ чухонскомъ или орфховомь масл, пору- 
бить хорошенько, смЬшать съ мягко-развареннымь рисомъ, положить ели- 
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вочнаго масла, начинить этимъ фаршемъ раковыя спинки. Сварить уху изъ 
рыбы, какая случится, съ кореньями и прянностями, процёдить, опустить 
нафаршированныя раковыя синики и очищенныя шейки. 
Выдать: 2 ф. мелкой рыбы, 30—40 раковъ, 1/2 французск. хлЪба, 1/2 стак. рису, 


1/8 ф. масла, соли, кореньевъ, по 1 шт., 1 луковицу, 15 зеренъ англ@скаго и про- 
стаго перцу, 3 лавров. листа. 


105. Уха изъ разной рыбы. Мелкую рыбу: ерши, окуни и ир. вычистить, 
выпотрошить, перемыть, сложить въ кастрюлю, налить воды, пололигь соли, 
разныхъ кореньевъ, перцу въ зернахъ, лавроваго листу, поставить на огонь, 
дать кипфть. Когда рыба и коренья сварятся, процёдить сквозь салфетку, 
дать устояться, слить въ кастрюлю, положить наточеныхь кореньевъ, а 
когда закипитъ, порфзанную на куски рыбу: стерлядь, окуней, налимовъ, ло- 
сосину, лещь и какъ только рыба сварится, подать. 

Отдёльно подать порфзанный ломтиками лимонъ безъ зеренъ. 

Передъ подачей къ столу, можно влить въ уху 1 стакамь бфлаго вина. 





Выдать: мелкой рыбы 2 ф., воъхь кореньевъ но | шт., | луковицу, 10 зерен 
перцу, 3 лавров. листа, соли, 1 окуня, 1 мал. леща, 1 мал. стерлядь, № ф. лососипы, 
1 налима, 1 стак. бЪлаго вина сотерна. 








106. Солянка жидкяя мясная. Приготовить бульонъ изъ говядины; нарф- 
зать небольшими кусочками разнаго сорта мяса: вареной ИЛИ жареной то- 
вядины, телятины, гуся, утки, ветчины, если есть дичи, чтобы всего было 
2—21/ ф. Луковицу мелко изрубить, обжарить въ чухонскомь маслф, всы- 
пать муки, размфшать, слегка поджарить, развести приготовленнымь буль- 
ономъ, влить огуречнаго разсола, опустить порЪзанное мясо, положить лав- 
роваго листа, перцу въ зернахт, оливокт, мелко порфзанныхь шампинюновъ, 
очищенпыхъь отъ кожи и порфзанныхь ломтиками соленыхт огурцовъ, про- 
кипятить хорошо нфеколько разъ, влить сметаны, присыпать зеленью пе- 
трушки и подавать. 


сметаны, 6—7 шампишоновт, 12 оливокъ, 1 луковицу, 3 лож. масла, 1 лож. муки, 
1—2 стак. смотря по вкусу, огуречнаго разеола, 2 лавров. лиета, 10 зерень перцу. 


Выдать: 2 ф. говядины или 3 Ф. костей, 2 ф. разнаго мяса, 2 огурца, № стак. 





107. Солянка жидкая постная. Свфжую или малосольную осстрину и 6%- 
лугу вымыть, порфзать небольшими кусочками. ВКислую ишикованную капусту 
сполоснуть въ холодной водф, отжать, поджарить еъ лукомъ и масломъ, сло- 
жить въ кастрюлю, налить рыбнымъ бульономъ, положить лавроваго листа, 
перцу въ зернахъ, рыбу, подправить мукой, прокинятить; за М часа до 
отпуска, положить канарцовъ и оливокъ, векииятить. 


Выдать: 2 ф. рыбы, тарелку киелой капусты, 2 луковицы, 15 шт. оливокъ, 10 
зеренъ перцу, 3 лавров. листа. 


108. Солянка съ осетриной и икрой густая. СвЪжую осетрину вымыть, по- 
рЪзать небольтими кусками; кислую шинкованную капусту хорошенько отжать, 
чтобы не было разсола, поджарить въ масл съ лукомъ, омфшать съ рыбой, 
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прожарить, подсыпая понемногу муки, прибавить зернистой икры, перцу въ 
зернахт, лавроваго листа и нфеколько ложекъ рыбнаго бульона или просто 
кипятку, поставить на плиту, чтобы чуть кило, уварить до готовности. 
Выдать: 2—3 ф. рыбы, 2 луковицы, тарелку шинкованой кислой капусты, д 


масла, 1 лож. муки, М: ф. икры, 3 лавров. листа, 10 зерешь перцу. 
Въ постные дни скоромпое масло замбнить постнымЪ, 





109. Солянка на сновородф. Порубленную мелко луковицу обжарить вт 
тлубокой сковородв съ масломъ и мукой, развести немного бульономт, поло- 
жить отжатой кислой шинкованной капусты, перцу въ зернахъ, лавроваго 
листа, поставить на плиту, чтобы капуста проварилась. Нарфзать тонень- 
кими ломтиками вотчины, телятины или дичи, сумнать съ капустой, сравнять, 
поставить въ духовую печь, чтобы хорошо зарумянилось. Когда будем“ь го- 
тово, уложить сверху ломтики лимона и подавать. 

Эта солянка подается ой же сковородф, ча которой готовилась. 

Постная солянка дблаотся такь о только мясо замфиястся рыбой и 
грибами, а коровье масло--прованскимь, кунжутнымь или орфховымь. 








Выдать: тарелку кислой капусты, 1 луковицу, 1 лож. муки, 15 зерен перцу 
простаго и англ екаго, 3 лавров. листа, 4 ветчины, 1 ф. телятины или дичи, 1 
лимоиь, 





110. Калья. Порфзать небольшими кусочками ие очень соленую паюсную 
икру, смнать съ порбзаниой, свареной икрой изъ карасей или окуней, по- 
ложить порвзаиныхь тоненькими ломтиками соленыхь огурцовь безь коли, 
луку, палить рыбиаго бульопу, уварить, положить перцу и мушкатиаго орЪха. 


Выдать: 1/2 {. паюсной икры, 1 ф. икры изъ карасей или окуней, 1 луковицу, 5, 


солепыхь огурцовъ, 10 зерень перцу, 3 лавров. листа М мушкат. орьха, 2 ф. мелкой 
рыбы на бульон. 


111. Калья съ цыплятами. Сварить бульонь изъ говядины или совяжьихь 
костей, процфдить, опустить въ него мелко порбзанные коренья, убранныхь 
цыплятмь, порфзаниные тоненькими ломтиками, очищенные отъ кожи огурцы, 
влить немного огуречнаго разеола, поставить па огонь, дать киифть легонько. 
Когда цыплята сварятся, вынуть ихь, разбить на части, полоялиь въ супо- 
вую миску, вылить на нихь калью, присынать рубленою зеленью петрушки 
‚и укропа. 


Выдать: 2 большихь или 3 маленькихь цыпленка, 2 ф. говядипы, 1 луковицу, 
кореньевъ по 1 шт. 5—6 огурцовъ, зелени иетрушки и укропа. 





112. Калья изъ грибовъ постная или скоромная. Бфлые сухо грибы раз- 
мочить въ теилой водЪ, перемыть хорошенько, отварить до половины готов- 
ности, мелко пошинковать и обжарить въ ностномь нли скоромномъ масл 
вывотЬ съ шинкованными огурцами и мукой, сложить въ кастрюлю, влить 
грибнаго бульону, положить соли, перцу въ зернахъ, дать кииеь. Когда 
будеть почти готово, влить немного квасу, прокипятить иБеколько разъ. 
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118. Окрошка. Мягюй кусокъ товядивы обжарить, покрошить очень 
мелко; круто сваренныя яйца очистить, порубить; свфяйе огурцы очистить 
отъ кожицы, мелко порфзать, сложить все это въ суповую миску, прибавить 
мелко порубленной зелени петрушки и укропа, мелко покрошеннаго зеленаго 
луку, развести хорошимъ краснымь квасомъ или кислыми щами. Чайную 
ложечку соли, мел сахаръ, горчицу, сметану растереть, развести ква- 


сомъ, ВЛИТЬ ВЪ окрошку, размфшать, поставить до обла на ледъ, чтобы 
была холодная. 


Выдать: говядины 2 ф., 5 отурцовъ, 5 янцъ, 4 бут. кислыхъ щей, 2 стак. свЪ- 
жей сметаны, 4 лож. мелкаго сахару, 1 чайную ложечку готовой горчицы, 1 лож. 
соли, 2 лож. зеленаго луку, 2 лож. рубленой зелени петрушки и укропа. 


114. Окрошка изъ дичи. Искронить очень мелко холодное мясо дичи, 
какъ-то: куропатокъ, рябчиковъ, фазановъ, телятины, баранины, вареной 
ветчины, языка, (всего понемножку) положить въ суповую миску; 5 янцъ 
сварить круто, очистить, мелко порубить; свя или соленые огурцы, смотря 
по времени, очистить, оть кожицы, порфзаль мелко, зелень петрушки и укропа, 
эстрагона порубить; все это такъ же сложить въ миску, влить кислыхь щей 
или квасу, смотапы, положить соли, сахару, горчицы, размшать и подавать. 

Отдфльно подать ледъ, если окрошка недостаточно холодна. 

Выдать: разнаго мяся всего 2 ф. 4 огурца, 5 лицъ, 2 стак. сметаны, 4 бут. 


киелыхь щей, 4 лож. мелкаго сахару, соли, 1 чайную ложечку готовой горчицы, 
луку 2 лож., разной рубленой зелени 4 лож. 


115. Окрошка изъ рыбы постная. Обжарить въ постномъь маслф развныхь 
сортовъ рыбу, остудить, отдфлить отъ кожицы, порфзать мелкими кусочками, 
положить Въ суповую миску, прибавить ‘омаровъ, а еще лучше отваренныхъ 
раковыхъ шеекъ, мелко порфзанныхь свфжихь или соленыхъ огурцовъ, очень 
мелко порубленной зелени; петрушки, укропу, луку, корвелю, эстрагону, соли, 
сахару, развести холодными кислыми щами или квасомъ. 


Выдать:. рыбы 21/2 {. раковт» 25 шт., # огурца, 2 лож, луку, 3 лож. разной зе- 


лени, соли, 3 лож. мелкаго сахару, 4 бут. кислыхъ щей или кваеу, 1 чайную лож. 
готовой горчицы. 


116. Окрошка постная безъ рыбы. Изрубить мелко разныхъ маринован- 
ВыхЪ трибовъ, соленыхъ рыжиковъ, и груздей, моченыхъ или свЪжихь яблокъ, 
варенаго картофелю, красной сладкой свеклы, вареной или печеной, ‘отва- 
реныхъ зеленыхъ бобовъ, вареной рфпы, сложить все въ суповую миску, при- 
бавить мелко покрошеннаго луку, порубленной зелени петрушки и укропа, 
кервелю, эстрагону, развести киелыми щами или краснымъ квасомъ, поло- 
жить соли, сахару, готовой горчицы, разммать, поставить на ледь до обда. 

Можно прибавить очищенныя отъ скорлупы ланки и шейки, отваре- 
ныхъ въ соленой водф 20—25 небольшихъ раковъ. 


Выдать: 1 свеклу, 1 рьпу, 6 шт, картофеля, 3 яблока, 4 огурца, 1 лож. покро- 
шеннаго луку, 2 ложки рубленой зелени, 3 лож. мелкаго сахару, соли, 11/2 ф. раз- 
ныхъ грибовъ, 1 чайную лож. готовой горчицы, 3 бут. кислыхъ щей. 
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117. Ботвинья. Отварить въ равной пропорщи щавеля, пишнату и мо- 
лодыхъ свекольныхъ листьевтъ, откинуть на еито, чтобы вода стекла, прото- 
реть, положить въ суповую миску. Свфяйе огурцы очистить, мелко порфзать, 
мелко покрошить лукъ, зелень петрушки и укропа, эстрагона, положить также 
зу миску, развести кислыми щами или квасомъ, положить соли, мелко толче- 
наго сахару, готовой горчицы, порфзаниый тоненькими ломтиками лимонъ 
(без зеренъ) размЫпать и поставить на ледъ, чтобы ботвинья была холод- 
ная. Передъ подачей къ столу, опустить въ ботвинью отвареныхь въ соле- 
ной водф и очищенныхъ раковыхъ шеекъ. 

Отдфльно на блюдф подать отваронную свЪжую или соленую рыбу: ло- 
сосину, осегрину, бВлугу, или нарфзанный балыкъ. 

Въ батвинью можно прибавить тертаго хрЪиа. 

Выдать: разной зелени 2 ф., 4 бут. кислыхъ щей, по 1 лож. рубленой зелени 
иструшки, укропа, эстрагона, 1 лимопт, 4 огурца, 2 лож. покрошенаго зеленаго лу- 


ку, или 1 луковицу, соли, 3 лож. сахару, 1 чайную лож. готовой горчицы, 2 ф. 
рыбы, 1 корешокъ хрЪпу, 20 раковъ. 


118. Ботвинья изъ свеклы. СОладкую красную свеклу отварить мягко въ 
водЪ, не снимая кожицы, очистить, порубить мелко, положить въ суповую 
миску, прибавить мелко пакрошеныху свфжихь или соленыхъ огурцовъ, ио- 
рубленной зелени петрушки и укропа, луку, соли, готовой горчицы, мелкаго 
сахару, развести краснымь квасомъ пли киелыми щами, поставить на ледъ. 

Отдфльно подать какую нибуть солепую рыбу. 

Выдать: 4—5 шт. ие крупной сладпой свеклы, 4 огурца, луку, соли, разной 


зелени по 1 лож. 3 бут. кислыхь щей или квасу, 3 лож. мелкаго сахару, № лож. 
готовой горчицы, 2—21/ ф. рыбы. 





119. Свекольникъ съ осетриной. Очистить, перемыть въ холодной водЪ 
листья молодаго свекольиика, отварить, откинуть на р!ыието, порубить но- 
жомъ, потомъ протереть, иерелолиигь въ суповую миску; отварениую молодую 
свеклу, огурцы, свфяйе или соленые, мелко покрошить, положить туда Ю, 
развести кислыми щами или квасомъ пополамъ съ разсоломъ квашеной 
свеклы, положить сметаны, соли, иемного толчепаго перцу, мелко изрублен- 
цой зелени петрушки и укропа, эстрагона, размфиатть, поставить до обфда 
на ледъ. Кь свекольнику подается отвареная, порфзанная ломтями холодная 


осетрина съ тертым хрфномъ, положенымт понемногу па каждый кусокъ 
рыбы. 





Выдать: 11/3 ф. свокольнику, 4 огурца, 1—2 свеклы, зелени петрушки и укропа, 
3 лож. сметаны, 1 лож. эстрагону, 3--4 бут. кислыхъ щей, 2 ф. рыбы. 


120. Кули изъ кореньевъ. Вычистить и пакрошить мелко разныхъ ко- 
реньевъ, перемыть ихъ, сложить въ кастрюлю, налить 6 стак. горячей воды, 
вскипятить, прибавить соли, немного толченато перцу, мушкатнаго орЪха, 
твоздики, лавроваго листа, тиману, зубокъ чеспоку, кто любить, листьев» 
эстрагона, базилики, луку, шарлотокъ и укеусу, варить на самомтъ легкомъ 
огн часа 2—3, процфдить сквозь очень частое полотно, дать устояться и 


когда остынетъ, слить въ чистую бутылку ИЛИ банку, завязать пузыремъ, 
сверху бумагой и держать въ холодномъ мфетв. 


Это кули употребляется для разныхъ соусовъ и не портится очень долго. 


Выдать: петрушки, моркови, иастериака, селлерея по 1 большому корню, 2 


луковицы, 5 шарлотокт, 4 гвоздики, 3 лавров. листа, 1/2 мушкат. орЪха, тимапу, 1 


зубокъ чесноку, кто ммобитъ, соли, 6 зеренъ перцу, эстрагону, базилики, 2 лож. бЪ- 
лаго випнаго уксусу. 


121. Кули темный. Поджарить докрасна въ масль порфзаииые коренья, 
лукъ и ветчину, всыпать немного муки, соли, положить гвоздики, перцу въ 
зернахъ, поджарить еще ‘разъ, развести крвикимт ГОВЯЖЬИМЪ бульономъ, раз- 
мшать хорошенько, чтобы мука по свернулась въ комочки, поставить на 
легый огонь, варить часа 11/э, процфдить, снять жиръ, остудить и слить 
въ банку или поливной горшечекъ, завязать хорошенько, поставить въ хо- 
лодное м%ето. 

Употребляется для подкрашивмия соусовъ и бульона, 


Выдать: 2 луковицы, № ф. вотчины, 1 лож. масла, 2 лож. муки, селлерся, ис- 


трушки, моркови, пастериака по ] корию, 3 шт, гвоздики, 10 зерен иерцу, соли, 7 
стак. кр5икаго бульона. 


122. Брезъ жирный. Положить въ кастрюлю мелко порфзанныхъ разныхъ 
кореньевъ, травъ, поджарить хорошо съ масломъ, влить бульону и бЪлаго 
вина, прибавить обрзковь говядины, домашией птицы, оставшагося жаркого, 
закрыть кастрюлю крышкой, тушить на легком огнф часов 5, процфдить 
сквозь частое шелковое сито, слить въ поливной торшечекъ, остудить, за- 


вязать хорошенько, держать въ холодиомь мфотв. Употребляотея для соусовтъ, 
рагу, подливокъ и проч. 
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ОТДЪЛЕНТЕ ИП. 


Т%ето для пироговъ, пирожковь, кулебякъ, паштетовъ, 
варениковъ, колдуновь, лазанокъ, ватрушекъ, лашии и 
разныя принадлежности кь супу. 


А. 


123 Тъсто для кулебяки или пирога. 

124. Кислов тЪсто па водЪ. 

125. Тесто заварное прЪеное. 

126. Тьсто заварное на дрождя 

127. ПрЪсное тЪето на сметанЪ, 

128. Сдобное тЪето въ родЪ слоснаго 

ь для пирожковъ. 

129, Постное т\Ъсто. 

130. Тьсто заварцое постное на дрож- 
дяхъ. 

131. Тъьсто разсыичатое. 

132. Еще разсыичатое тЪето, 

133. Слоеное тЪето. 

134. Слоеное тЪето съ почечнымт жи- 
ромъ. 

135. Тесто слоеное постное. 

136. Твето ржанос для паштетовъ. 

137. Сдобиое тъето для кулебяки. 

138. Тъсто для лашии, лазапокт. 

139. Твето на колдуны, пельмени, ва- 
реники. 





Б. 
Фаршь для нироговъ, пирожковъ, ва- 
трушокъ, пельменей, варениковь и пр. 


140. Фаршъ изъ вареной или жарепой 
говядины. 

141. Фаршь изтъь сырой говядины или 
телятины. 

142. Фаршъ изъ печенки для пирож- 
ковъ. 

148. Фаршъ изъ телячьяго ливера. 





144. Фаршь изъ рису. 

145. Фарш изъ визиги. 

146. Кислая шинкованная капуста. 

147. Фаршъ изъ рыбы. 

148. Фарш ностный изъ виаиги съ гри- 
бами и рисомъ. 

149, Фаршъ изъ дичи или домашней 
итицы. 

150. Фаригь изъ раковъ. 

151. Фарииь изъ печенки съ рисомъ и 
мадерою. 

152. Телячьи мозги. 

153. Творогь для ватрушекъ и варени- 
ковъ. ° 

154. Пшено для ватрушекъ. 

155. Рыбный фаршу для паштетовъ. 

156. Еще фаршъ для паштета. 

157. Фаршъ изъ яицъ. 

158. Фарииь изъ свьжей капусты. 

159. Фари’ь изъ гречневой калии. 

В. 

Пироги, пирожки, кулебяка, гренки, 
кнель и разныя принадлежности къ 
супу. 

160. Пирог» съ курицей и рисомъ. 

161. Пирогь съ курицей и грибами. 

162. Пирогь съ морковью и яйцами. 

163. Пирогъ съ евъжей капустой. 

164. Пирогь изъ заварнаго тЪста съ 
телячьимъ ливеромъ. 

165. Пирогъ съ зелепымъ лукомт и яйцам. 

166. Пирогь еъ кашей и селедкой по- 
стный, 


167. 


168. 


169. 
170. 
171. 
172. 
173. 


174. 


175. 
176. 
177. 
178. 
179. 


180. 
181. 
182. 


183. 
184. 
185. 
186. 
187. 
188. 


189. 


190. 


191. 
192. 


193. 
194. 


195. 


196 
197. 


198. 


Пирогъ съ яйцами и свъжими гри- 
бами. 


Пирогь изъ слоснаго тЪста съ раз- 
пымъ фаршемъ. 


Кулебяка ст, капустой и рыбой. 

Кулебяка съ угремъ. 

Кулебяка съ капустой. 

Русская кулебяка съ рыбою. 

Кулебяка изъ разсыпчатаго тЪета 
съ разпымъ фаршемъ и рыбою. 

Кулебяка съь визигой, рисомь и 
рыбой. 

Пирожки съ кашей и рыбой. 

Подовые троицк!е пирожки. 

Смоленске пирожки. 

Пирожки печереко. 

Пирожки печерскю другимъ мане- 
ромъ. 

Пирожки нечереке съ семгой. 

Пирожки рассоли. 

Пирожки съ мозгами жареные въ 
маслЪ. 

Слоепые пирожки & 1а геше, 

Растигаи съ лососипой. 

Растигаи съ солеными груздями. 

Растигаи съ рыбнымъ фаршемъ. 

Пирожки съ мясомъ къ завтраку. 

Пирожки постные или скоромпые сть 
кислой капустой и сухими грибами 

Пирожки съ мяснымь фаршемь 
жареные въ маслЪ. 

Пирожки изъ рису съ мясным 
фаршемъ. 

Украинсме пирожки съ творогом. 

Пирожки съ фаршемь изъ шиика 
(шпекъ-кухент,). 

Пирожки изъ говядины или рису. 

Пирожки изъ картофеля съ мяс- 
нымъ фаршемъ. 

Жареные пирожки или пончки еъ 
мясомъ. 

Пирожки изъ блинцовъ. 

Пирожки изъ блинцовь съ фар- 
шемъ изъ курицы и шампипюновъь. 

Пирожки изт› разсыпчатаго тета 
съ фаршемъ из, раковых шеек. 
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199. Пирожки изъ разсыичатаго тЪета, 
съ морковью и бешемелемъ. 

200. Фаршировачнпыя булочки. 

201. Ньмецюе пирожки. 


о 


ТРазныя принадлежноети къ супу. 


202. Гренки съ сыромъ. 

203. Гренки поджареныя. 

204. Гренки съ мяснымъ фаршемъ. 

205. Гренки съ селедкой къ завтраку. 

206. Гренки съ грибнымъ фаршемъ, 

207. Гренки съ рыбпымъ фаршемъ. 

208. Гренки съ выпускными яйцами. 

209. Клецки мучных. 

210. Клецки заварныя. 

211. Другимъ манеромъ. 

212, Клецки фрапцузевя. 

213. Клецки со сметашой легк!я, 

214 Клецки изъ сухарей. 

215. Клецки изъ мапной каши. 

216. Клецки картофельныя, 

217. Другимь манеромъ. 

218. Клецки рисовыя, 

219. Вишкокть или бисквитныя клецки, 

220. Омлеть. 

221. Клецки изъ телячьей печенки. 

222. Аморетки. 

223. Фрикадельки изъ говядины или 
телятины, 

. Клецки на молокЪ. 

. Клецки изъ мозговъ. 

. Клецки нокль. 

27. Клецки польск. 

28. Клецки миндальныя. 

29. Фрикадельки изъ рыбы. 

. Фрикадельки изъ раковъ. 

Мяспой фаршгь для б) льопа, 

. Фаршъ рыбный для бульона. 

3. Кнель. 

34. Кнель изъ рябчиковъ. 

235. Фаршированныя оливки. 

236. Фаршированныя яйца. 

237. Ушки съ мяснымъ фаршемъ. 

238. Ушки съ грибами и рисомъ. 

239. Ушки съ рыбнымъ фаршемъ, 

240. Разные коренья для супа. 





21. Картофель. 

242. ЦвЪтная капуста. 

243. Брюссельская капуста. 
244. Спари:а. 


245. Рисъ или сарочинское пшено. 


246. Манная крупа. 
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247. 
248. 
249. 
250. 
251. 
252. 


Перловая крупа. 


Вермишель. 
Макароны. 
Лапша. 
Лазапки. 
Саго. 


Отделение П. 


А. ТЬсто для пироговъ, кулебякъ, пирожковъ, паштетовъ, варениковъ, 
колдуновъ, лазанокъ, ватрушекъ и разные фарши, пироги, пирожки и 
прочя принадлежности къ супу. 


128. Тфето для кулебяни или пирога. Влить въ камонную чашку теплаго 
молока, дрождей, всыпать 1 чайн. стак. муки, размиать хорошенько, на- 
крыть полотенцемъ, поставить въ теплое мЪсто; когда тБето, подойдет, по- 
ложить соли, немного мелкаго сахару, яицъ, масла, остальную муку, мЪеить, 
инока тфето начноть отставать от рукъ, дать подняться въ тепломь мет, 
сдЪлать кулебяку или пирогь съ мяенымъ, рыбнымь или другимъ фаршемь, 
такъ; раздфлить тЪето на въ не ровныя части, меньшую раскатать, ноло- 
жить на лиегь, смазанный масломъ,. наложить фаршу, отетупя на палець 
отъ краевтъ, разровиять, прикрыть леношкой изъ оставшагося тета, соеди- 
нить края, дать подняться еще разъ, смазать желткомъ, разбив съ хо- 
лодной водой, посыпать толчеными сухарями, скрошигь растопленнымь ма- 
сломъ и ветавить въ печь, 


Выдать: 11/2 стак. цбльнаго молока, 2. лож. дрождей жидкихь или на 1 коп, 
сухихъ, 18 ф. масла, 2 яйца, 2 чайныхь лож. сахару, 1 чайную лояг. соли, 2 сухаря, 
11/2—2 ф. муки. 


124. Кислое тесто на водф. 1'/> стак. теплой воды смшаль съ дрождями, 
всыпать муку, размшать хорошенько, слогка присынагь сверху мукой, по- 
ставить на теилое мото, чтобы взошло; тогда положить въ тесто соли, лицъ, 
немного сахару и растоиленнаго, чуть теплаго чухонскаго маела, остальную 
муку, МЬеить до тЬхъ поръ, пока на Ветвь пачпуть показываться пузырки, 
поставить въ теилое мЪсто; когда тБето подниметея во второй разъ, сдфлать 
изъ него кулебяку, пирогъь или маленьше пирожки съ какимъ угодно `фар- 
шемъ, дать подняться, смазать желткомъ, разбитылмиь съ ложкой холодной 
воды, присыпать толчеными сухарями и ветавить въ печь. 


Выдать: муки 1/2 ф., 2 яйца, 11 ф. чухонскаго масла, | чайпую лож, соли, 1 
стол. лож. мелкаго сахару, 2 лож. столов. жидких» или па 1 к. сухихь дрождей, 2 
сухаря. 

Тъето для кулебяки не должно быть очень твердое. 


125. ТЪсто заварное прЪеное. Воду и масло вскипятить, веыпать тотчась 


же муку, разм шать хорошенько, чтобы не было комочковъ, остудить, вбить 
яйца, вымБшать, положить воли и дфлать ипрожки, подсыпая слегка муки. 
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Выдать: 3/4 стак. масла, 11/2 стак. воды, соли 3? стак. сухой муки, 5 яицъ. 
Бълки можно взбить въ иЪну. 


126. Тфето заварное на дрождяхъ. Вскипятить молоко, заварить имъ 
11/2 стак. муки, накрыть чистымъь полотенцемъ, сложеннымь вчетверо, 
дать остыть, чтобы было чуть теплое, влить дрожди, размфшать, поставить 
въ теплое мфсто. Когда тЬето поднимется, положить соли, растопленное ма- 
сло, желтки, остальную муку, взбитые въ пфну бёлки, мфенть до тьхъ поръ, 
пока тЬото начноть отставать отъ рукъ, переложить въ чашку, дать под- 
пяться още разъ и тогда уже дфлать пирогъ или пирожки. 

Выдать: | стак. молока, 2 ф. муки, 4 яйца, 1/3 стак. дрождей или сухихъ па 


2 коп., соли, 1 чайп. лож. сахару, Мз стак. растоплениаго масла. 
Для малепькихь пирожков довольно половины означенной пропорщи. 


127. Прфсное тфсто на сметанф. Сдфлать т№сто изъ самой свЪжей еме- 
тапы, яиць, масла, соли и муки, вымфенть ого какь можно лучше, раска- 
таль, едфлать пирогъ. Это тВето очень хорошо для пирога съ свфжими гри- 
бами. 

Выдать: 1 {. свъжей сметаны, 3 яйца, соли, 1 чашку растоилениаго масла, 
11/2 ф. муки. 

128. Сдобное тфсто въ родф слоенаго для пирожковъ. Замфсить крутое 
тЬото изъ муки, холоднаго масла, 1/з стак. воды, соли, раскатать тонко, ело- 
жить вчетверо, опять раскатать и такъ раза три; въ послфдшй раскатать 
въ 1/2 пальца толщиною и подфлать пирожки. Это тфето необходимо приго- 
товлять въ холодномь мет, чтобы масло не таяло. 


Выдать: 1] ф. муки, 3/4 ф. чухонскаго, ие соленаго масла, соли, №2 стак. воды. 


129. Постное тёсто. Растворить утромъ рано тбето изъ двухъ стак. тен- 
лой воды, дрождей, муки, поставить въ теплое мЪфсто. Когда взойдетъ, по- 
ложить соли, немного мелкаго сахару, влить орЪховаго, маковаго или нод- 
солнечнаго масла, вымфсить хорошенько, переложить въ чашку, дать под- 
иЯТЬСЯ, сдфлать пирогъ или пирожки съ постнымъ фаршемъ, переложить на 
желёзный лиеть, смазанный масломъ, дать взойти, скропить маслом и въ печь. 


Выдать: 1/4 ф. муки, 2 лож. дрождей, соли, № стак. масла, 


130. Тьсто заварное постное на дрождяхъ. СдБлать опару изъ 2 стака- 
новъ теплой. воды, дрождей и муки, дать хорошо подняться, выбить дере- 
вянной лопаточкой, обдать 1 стаканомъ крутаго книятку, вымфшать получше, 
ВЛИТЬ орЪховаго или маковаго масла, всыпать остальную муку, соли, мф- 
сить руками 1/2 часа, дать подняться въ тепломъ мфстВ. Когда тесто хо- 
рошо взойдетъ, раздфлать пирожки съ какимъ кто хочеть постнымъ фаршем, 
уложить на листъ, а когда взойдуь, смазать масломъ и испечь. 


Выдать 21/4 ф. муки, 3 лож. дрождей, соли, 1/2 стак. масла, 1 столов. лож. сахару. 


131. Тьсто разсыпчатое. Масло растереть добфла въ холодномъ мет, 
положить 1 цвльное яйцо и 1 желтокъ, пе переставая мвшать, влить рому, 
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всыпать муку, вымЪсить хорошенько, поставить въ холодное место (лучше 
па ледъ) на 1 часъ; раскатать тонко, дфлать ватрушки или пирожки. 


Выдать: 1 ф. масла, + желтка, 1 яйцо, 1 рюмку рому, 21/2 $. муки. 


182. Еще разсыпчатое тфсто. Замфсить тЪето изъ муки, яицъ, масла, 
сметаны, соли, раскатать въ М2 пальца толщиною и дЪлать пирожки или 
ватрушки. 


Выдать: 1ф. муки, 1/2 стак. сметаны, \4 {. масла, соли, 2 яйца, (1 лож, 6%- 
лаго рому). 





133. Слоеное тесто. Замфсить 
раскатать тонко. 

Холодное, прямо со льда, сливочное масло растереть хорошенько лож- 
кой, придать ему форму лепешки, (вдвое меныией противъ тета), положить 
се на тЪето, закрыть краями, чтобы масла небыло видно, раскатать, подеы- 
пая муки, сложить вчетверо, раскатать опять и таюъ разъ 5—6. Приго- 
товлять слоеное тЪето нужно непремфнно въ холодномъЪ мость. 

Изъ этого тета дЪлаются пироги съ фаршемь или вареньомь, малень- 
ве пирожки разной формы: круглые, въ видф книжки и проч. Очень кра- 
сивы пирожки въ родф рога изобимя. 

Раскатать тфето въ палецъ толщиною, нар зать длинными полосками, 
навернуть ихъ на палочки въ В] вершка длиною, которыя должны быть съ 
одного конца толще, съь другого гораздо тоныше, смазать яйцомъ и сейчасъ 
же вставить въ горячую печь, а когда иепекутся, сняеь осторожно съ пало- 
чекъ, наполнить горячим фаршемь поскорЪе, чтобы пирожки не остыли, 
въ противномь случа\ вотавить ихъ мипуть на 5 вь нечь. 





вето изъ 1/2 стак. воды, 13/4 стак. муки, 


Выдать: 2 стак. муки, 1/2 ф. сливочнаго масла, 

Или раздЪлить масло на 3 части; раскатать тьето, положить па ного одну 
часть, закрыть тьстомь, раскатать, сложить вчетверо, опять раскатать, положить 
вторую часть масла и т. д. 


184. Слоеное тфето съ почечнымъ жиромъ. Взять фунть почечнаго жиру, 
вымочить въ холодной водф, поремфняя се почаще, отжать въ салфеткь, 
чтобы не осталось воды ни капли, мелко изрубить, столочь, протереть сквозь 
сито, употреблять для слоенаго тета вмфото сливочнаго масла, которое во 
многихь городахъ очень дорого, въ особенности зимою. Замеивъ тВето по- 
ступать какъ сказано. въ предыдущемь №. 





185. Тфето слоеное постное. Насыпать на столь муки, сдвлать посрединв 
углублеше, вливать понемногу воду, забирая муку, пока вся она ие обра- 
титея въ довольно густое тесто, мЪеить 1/2 часа, раскаталь очень тонко, 
смазать прованскимт, маеломтъ, сложить вчетверо, положить на ледъ; когда 
хорошо застынетъ, тонко раскатать, опять смазать масломъ, отнести на ледь; 
повторить это четыре раза. 





Выдать: 1 {. муки, 1/2 стак. самаго лучшаго прованскаго масла. 
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136. Тфето ржаное для паштетовъ. Ржаной, просфянной муки 11/2 ста- 
кана, столько же ишоничиой, смбшать, влить \/з стакана кипятку и столько 
же растопленнаго горячаго жира, размфшать хорошенько, дать постоять ми- 
путь 10—15, вбить яйца, прибавить немного шиеничной муки, замсить 
крутое тфето. 


Выдать: 1/2 стак. ржаной, 2 стак. пиепичной муки, № стак. жира, 2 яйца. 


137. Сдобное тесто для кулебяки. СмЪшать молоко съ дрождями и ча- 
етью муки, разбить хорошенько деревянной лопаточкой, поставить въ теплое 
место, чтобы взошло; когда поднимется, положить масло, соль, яйца, осталь- 
ную муку, вымъенть хорошенько, дать опять подняться, едфлать круглую 
или длинную кулебяку, “мазать яйцом и посадить въ печь. Или положить 
въ тЪето только 8 желтка, а бЪяки, но класть. 


Выдать: 1 стак. молока, 11/2 ф. муки, 2—3 яйца, соли, \а ф. масла, дрождей 
па 1 кои. 


138. Тфето для лапши, лазанонъ. Замесить крутое тЪето изъ 1 фунта 
просвянной муки, 2 яйца, 4—5 ложек воды, щенотки соли, раскатать очень 
тонко, присыпать сверху мукою, сворнуть въ трубку, пошинковать острымъ 
ножомъ очень мелко, сложить лапшу на сито, просфять, чтобы не осталось 
муки, слегка подсунить, опустить въ кипяний, процфженный бульонъ или 
молоко. 





Выдать: 1 фупть муки, соли, 2 яйца. 


189. Тфсто на колдуны, пельмени, вареники. Приготовить тЬето изъ муки, 
яиц, 7—8 ложек воды, соли, выменть хорошо, раскатать тонко, (въ ту- 
пую сторону ножа) положить чайной ложечкой кучками фаршиь, отетупя на 
П/з пальца одну оть другой, закрыть краемь тбота, обжать хорошенько, 
чтобы края не разошлись и ие высыпался бы фарииь, вырфаать рёзцомь ма- 
леныйе пирожки, отварить въ соленомь книяткЪ. Или: раскатать ето, по- 
Ёзать квадратами, паложииь фарша, защинать хорошенько края, но вырЪ- 
гь рФзцомъ гораздо скорфе. 




















Выдать: муки 3 стак., 2 яйца. 


Б. Фаршъ для пироговъ, пирожновъ, ватрушенъ, пельменей и проч. 


140. Фаршъ изъ вареной или жареной говядины. Вареную или жареную 
товядину мелко порубить, см/мнать съ поджаренымь лукомь, солью, мелко 
толченымт перцемь, мелко изрубленниыми крутыми яйцами, зеленью пе- 
трушки, влить '/> стакана жирнаго бульона, нафаршировать пирогь пли пи- 
рожки. й 


Выдать: 2 {. говядипы или телятины, 1 луковицу, 2 яйца, 2 лож. масла, соли, 
10 зерень простаго перцу, зеленой иструшки, 1/2 стак. бульопу. 


141. Фаршъ изъ сырой говядины или телятины. Сырую говядину или те- 
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лятину мелко порубить, поджарить на сковородВ съ масломъ и мелко изру- 
бленной луковицей, положить соли, порцу, рубленыхь янцъ. 


Выдать: 3 ф. говядины или телятины, 1 луковицу, соли, перцу 1/2 чайной лож. 
114 ф. масла, 2—3 яйца. 


142. Фаршъ изъ печенки для пирожновъ. Телячью пли баранью печенку 
вымыть, очистить отъ плевы, изжарить въ масл но не порежарить и смо- 
трёть, чтобы не пригорьла, натереть на теркф или очень мелко порубить, 
положить мелко порубленную и поджаренную въ масль луковицу, рубленой 
зелени петрушки, тертой на теркф и обжаренной въ маслЪ булки, немного 
рубленой лимонной корки, мушкатнаго ната, тертой ма теркЪ, или очень 
мелко порублениой ветчины, чуть-чуть перцу, порубить еще, чтобы вес см\- 
шалось Хорошенько, нафариировать пирожки. 

НЬкоторые прибавляють въ этоть фаршь перемытаго кипопишу. 

Выдать: 2 {. починки, 1 луковицу, зелени иструшки, 1 стак, тертой булки, 
3 $. масла, соли, лимонной корки съ 13 лимона, мушкатнаго цвЪта сколько можно 


захватить на коичикъ ножа, 4 ф. ветчины, 4 зерна перцу, М стак, персмытаго киш- 
мишу, кто хочетъ. 


148. Фаршъ изъ телячьяго ливера. Теляч ливоръ (бозъ почени) вы- 
мыть хорошенько, очистить оть жилъ, отварииь съ солью, вынуть изъ воды, 
дать остыть, мелко порубить, смыиать съ мелко изрубленной и поджаренной 
въ масль луковицей, солью, перцемъ, масломъ, порубленными крутыми яйцами. 


Выдать: телячй ливеръ безъ печени, 1 больш. луковицу, А {ф. масла, соли, 
Уз чайн, лож. толченаго перцу, 3 яйца. 


144. Фаршъ изъ рису. Рисъ или сарачииекое пшено поремыть в двухь— 
трохъ водахъ, чтобы не осталось муки, веыпать въ кинятокь такъ, чтобы 
онъ въ немь свободно плаваль, сварить, откинуть на друшлакь, сзймнать 
съ чухонскимъ масломт, солью, рубленой зеленью петрушки, изрубленными 
крутыми яйцами. 


Выдать: 1 ф. рису или сарачи 
зелени петрушки, 





. шнена, 4 яйца, № ф. чухонск. масла, соли, 
, 

145. Фаршъ изъ визиги. Визигу нужно намочить на ночь въ холодной 
вод; утромъ вымыть, положить въ кастрюлю, налить водой, положить соли, 
перцу въ зернахъ, луковицу и другихъ кореньевь, сварить. Когда визига 
сдфлается мягкой и совершенно прозрачной, вынуть ое изъ воды, мелко ио- 
рубить, смфшать съ чухонскимь маслом, порубленными крутыми яйцами, 
солью, порубленной зеленью петрушки и употреблять. 

Выдать: 4 ф. визиги, + яйца, №8 ф. масла, соли, 10 зерен перцу, 1 луковицу, 
зелени петрушки, кореньевь ио 1 шт. Въ постные дни яицъ ие класть, 

Если въ фаршь прибавляется рисовая каша, то визиги взять всего 1/8 {. 

146. Кислая шиннованная капуста. Шинкованную кислую капусту отжать 
покрьиче, а если очень киела, то прежде сполоснуть въ холодной водЪ, 
обжарить на сковородф еъ лукомь и масломь, емфшать съ толченымт перцем. 
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Выдать: тарелку кислой шинкованной капусты, 4 ф. масла, 2 луковицы, 
перцу, (соли). 


Или поджарить капусту, смьшать съ мелко покрошенными вареными блыми 
грибами. 


147. Фаршъ изъ рыбы. Щуку очистить, выпшуть внутренности, вымыть, 
опустить въ кипятокъ, дать вскиифть раза два—три, вынуть, снять мясо съ 
костой, изрубить, положить поджареннаго въ маслЪ луку, соли, толченаго 
перцу, поджарить всо вмфет иа сковородь съ масломъ, нафаршировать 
пирожки. 

Можно прибавить въ фариь 1 крутое, мелко порубленное яйцо. 


Выдать: 1—2 ф. щуки, 1 луковицу, 1 яйцо, 14 ф. маела, соли, перцу 12 


чайн. лож. * 


148. Фаршъ постный изъ визиги съ грибами и рисомъ. Отварить визнгу 
как сказано въ № 145, мелко порубить; риеъ перомыть, отварить въ водЪ, 
откипуть па друшлакюъ, смЪшаль съ визигой, масломь, солью, поджаренныхь 
въ маслЪ лукомъ, ‘толченымь перцемъ. Бфлые сухю грибы перемыть въ 
теплой водф, отварить, мелко порубить, смёшать съ визигой и ривомъ. на- 
фаршировать пирогь или маленыйе пирожки. 





Выдать: 1/ ф. визиги, № ф. рису или сарачиискаго ишеша, №8 ф. бълыхь еу- 
хихь грибовъ, соли, 6 зеронъ простого перцу, №2 стак. оръховаго, горчичнаго или 
купжутнаго масла, короньевь по 1 шт., 1 луковицу. 

149. Фаршъ изъ дичи или домашней птицы. Оставшуюся отъ обфда дичь 
мелко изрубить съ сардельками, смфиать съ булкой намоченной въ молокЪ 
и отжатой, мелко изрубленнымь и поджарсннымь въ масл лукомъ, толче- 
нымь перцем, желтками, порубить еще или истолочь въ ступкБ. 

Выдать: жареной дичи И ф., 6 сарделекъ, соли, 1 луковицу, 1 стак. молока, 


\/ французек. булки, 2 желтка, 2 стол. лож. чухонскаго масла, № чайн. лож. толче- 
паго перцу. 


150. Фаршъ изъ раковъ. Раковое масло № 432 векииятить, всыпать ву 
него муки, быстро мфшая, развести хорошихь бульономь, положить очень 
мелко порубленныя раковыя шейки, порубленную и поджаренную въ масл 
рыбу, изжаренные шамиионы, мушкатнаго орфха, натертаго на теркЪ гол- 
лапдекаго сыру, поджаренной въ маслЪ зеленой петрушки, размбшать. 








Выдать: 30 раковъ, 1 ф. рыбы щуки или судака, № ф. раковаго масла, 8 шам- 
шоповъ, 1 ие полную лож. муки, 1 ста льону, 2 лож. сливочнаго маела, 11/2 стол. 
лож. натертаго сыру, зелени петрушки, соли. 





151. Фаршъ изъ печенки съ ромомъ и мадерою. 'Голячью печенку вымыть, 
очистить отъ плевы, порфзать тонкими ломтиками; ниикъ и луковицу мелко 
изрЪзать, сложить въ кастрюлю вмВеть съ неченкою, прибавить англйскато 
перцу, лавроваго лиета, соли, накрыть кришкою, поставить на сильный огонь, 
наблюдать, чтобы не пригорфло; кагда печенка хорошо подрумянится, слить 
жиръ, выложить на столъ или на доску, мелко изрубить, истолочь все вмфеть 
въ ступкЬ, положить вымытаго масла, намоченной въ молок} и отжатой 
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французск. булки, протолочь еще хорошенько, протереть сквозь сито, влить 
1 рюмку мадеры и 1 столов. лож. хорошаго рому, всыпать мушкатнаго орбха, 
соли, смфшать. . 
Этимь фаршемь наполняются уже испеченные слоеные пирожки въ 
видЬ рога изобимя. Когда пирожки всь нафаршированы, вставить ихь въ 
печь минуть на 5—10. 


Выдать: 1 небольшую телячью печенку, 18 ф. шпика, | луковицу, 8 зерен 
англ ск. перцу, 2 лавров. листа, соли, | рюмку мадеры, | стол. лож. рому, 14 ф. 


масла чухонекаго, 4 французск. булки, укропу и зеленой петрушки, Мю мушкат. 
оръха. 


152. Телячьи мозги. Вскипятить воду еъ уксусомь, солью, перцемь, 
лавровымъ листомъ, опустить перемытые телячьи мозги, варить минут 10, 
осторожно вынуть друшлаковою ложкою, опустить въ холодную воду, дать 
остыть, нарфзать мелкими кусочками. Маленькую луковицу мелко покрошить, 
поджарить въ масл}, всыпать 2 полныя чайныя ложечки муки, влить сме- 
таны, вскипятить, мфшая, положить мозги, прибавить мушкатнаго орфха, 
воли, мелко изрубленнаго зеленаго укроцу, ифеколько капель лимоннаго сока, 
поставить на плиту, но не на очень горячее мЪето. 

Нафаршировать уже испеченые слоеные пирожки, ветавить въ нечь 
на 5 мишуть; подавая, посыпать жареною въ масль зеленою петрушкою. 

Выдать: мозги изъ двухъ телячьихь головтъ, | луковицу, соли, 3 лож. бЪлаго 
уксусу, лавров. листу 3 шт. 10 зерень перцу, № стак. свъжей сметаны, 2 полных” 


чайн. лож. муки, Ию мушкатнаго орЪха, 11 лимона, зеленаго укроцу, 1 лож. ели- 
вочпаго масла. 





153. Творогь для ватрушекъ и варениковъ. Свфяйй творогь положить 
подъ прессъ часа на два, протереть сквозь сито, смфшать со сметаной, 
яйцами и сахаромъ. 


Выдать: 3 стак. творогу, 5 лож. еметаны, 2 яйца, | стол. лож. молкаго сахару. 
Можно прибавить въ творогь для ватрушекъ 2 стак. перебраннаго, перемы- 
таго кишмишу или коринки. 


153. Пшено для ватрушенъ. Полный стаканъ желтаго русскаго пшена 
перемыть, покрайней мБрЬ, въ четырехъ водахт, обдать кипяткомъ, размё- 
шать хорошенько ложкой, слить воду, налить бутылкою цльнаго молока, 
разварить до мягкости, положить сливочнаго масла, немного соли; когда 
совершенно остынетъ, вбить яйца, размфшать. 


Выдать: | стак. ишена, 1 бут. молока, 1 полную лож. еливочнаго маела, соли, 
2 яйца. 


155. Рыбный фаршъ для паштетовъ. Очистить рыбу оть кожи и костей, 
посолить, всыпать понемногу простаго и англ Искаго толченаго перцу. Рас- 
пустить масло, поджарить въ немъ мелко изрубленную луковицу, збить 
яйца, испечь жиденькую яичницу, потомъ положить въ нее намоченнаго въ 
молокВ и отжатаго французскаго хлЬба, вымытаго масла, соли, мушкатнаго 
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орЪха, 1 сырое яйцо, рыбу, влить №2 стак. бульона, все мелко истолочь въ 
стушкЪ, протереть сквозь сито. 


Выдать: 1 судака, сига или щуки, 2 франц. булки, а ф. масла, № стак. 
молока, 2 луковицы, + яйца, соли, простаго и англйскаго перцу, ло мушкат. орЪха. 


156. Еще фаршъ для паштета. Взять 1 фунтъ жареной телятины безъ 
костей, раздфлить на ДВЪ ровныя части, одну нарЪзать маленькими ломти- 
ками, другую мелко изрубить ст, половиной очищенной отъ плевы и вымы- 
той. печеики, поджарить въ масл, положить мелко истолченыхъ сухарей, 
соли, патертаго на теркЪ мушкатнаго орфха, немного зеленой петрушки, ка- 
парцовъ, оливокъ безъ косточек, влить сметаны, разм ынать, остудить. Дру- 

. гую половину печенки разрЪз ать на маленыйе кусочки или ломтики, изжа- 
рить. Въ паштеть : ТЬ фарикь кладется такъ: рядъ фарша, рядъ телятины, 
рядъ печенки, опять рядъ фарша, рядъ телятины, рядъ печенки и т. д. 





Выдать: | ф. жарен. телятины, 1 ф. толячьей неченки, 1 мушкат, оръха, 1 лож. 
канарцовъ, | лож. оливок, 5 простыхъ сухарей, № стак. сметаны соли, зелени пе- 
трушки. 

157. Фаршъ изъ яицъ. Крутыя яйца мелко порубить, смфшать съ солью, 
перцемтъ, растоилениыму, чухонскимъ маеломь и рубленой зеленью петрушки 
и укропа, 


Выдать: 8 яиць, соли, перцу, И ф. масла, 12 лож, рубленой зелени. 





158. Фаршъ изъ свфжей капусты. Тугой кочанъ бфлой капусты мелко 
порубить или поншиковать, перетереть съ солью, залить кипяткомъ, покрыть, 
оставить па \/2 часа. Когда вода сдфлается теплой, слить ее, капусту отжать, 
сложигь въ кастрюлю съ маслом, покрыть крыикой и тушить на легкомъ 
огиф, почаще мная, чтобы капуста не пригорвла и не покраенфла, а когда 
одфластся мягкой, остудить, смшать съ рублеными яйцами, золенью пе- 
трушки и дЪлать пирогь или пирожки. 


Выдать: | кочань капусты, 4 яйца, соли, 14 ф. ма: 





зелени иструшки 


159. Фаршъ изъ гречневой наши. Сварить крутую гречиевую кашу, всего 
лучие наканунЪ, размять ес хорошенько ложкой, смвшаль съ разогрЪгымь 
чухонскимь масломт, солью, толченыхь перцемь, мелко рубленым и поджа- 
ронныхмь въ масль лукомъ, крутыми рублеными яйцами. 


Выдать: | ф. грочиевой круны, 4 яйца, соли, перцу, 1 большую луковицу, 
14 ф. масла, 


В, Пироги, пирожки, кулебяка, гренки, клецки, кнель и разныя принад- 
лежности къ супу. 


160. Пирогь съ курицей и рисомъ. Раздьлить сдобное тбото № 137 на 
дВЪ неравныя части, меньшую раскатать, положить на смазанный масломъ 
противень или лиеть, на него такой фаршъ: хорошую, жирную курицу отва- 
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рить сЪ солью н кореньями, вынуть, разнять на части; бульон же процф- 
дить, отварить въ немъ рисъ или сарачинское ишено, разсыпчато, смфпать 
съ масломъ, изрубленными крутыми яйцами, паложить его ровнымъ слоем 
на тЪето, а сверху части отвареной курицы, влить ложки двЬ куринаго 
бульону, закрыть раскатанныхиь тБетомь, защинать, дать подняться, смазать 
желткомъ, разбптылиь съ ложкою холодной воды, присынать толчепыми суха- 
рями, посадить въ печь. Когда, съ одного края зарумянитея, повернуть 
другимъ, а когда испечется, вынуть, прикрыть сложеннымъ вдвое полотен- 
цемъ, чтобы корка отмякла. Пирог подается непремвино торячимь и къ 
нему сливочное масло. 

Ристъ можно отварить въ вод съ маслом, а бульошь употребить на 
супъ. Е 


Выдать: па тБето № 137, 1 курицу, 4 ф. сливочнаго масла, 2 стак. рису, соли, 
кореньевъ по 1 шт. 3 яйца, 2 сухаря. 


161. Пирогъ съ курицей и грибами. Масло растереть въ чик добфла, 
всыпать муку, вбить цфльное яйцо, влить 1 чайную чашку холодной воды, 
мыпать цфлый часъ, раскатать толщиною въ поль пальца, вынести па ледь 
часа на два. Курицу или цыплять отварить съ солью, но но переварить, 
разпять на части. Бфлые сух!е грибы перемыть хорошенько, отварить, мелко 
порубить, смфшать съ масломь; яйца сварить круто и тоже порубить, см- 
шать съ рубленой зеленью петрушки и чухонекимь маслом; приготовиь 
мясной фаршъ № 140. За 1/> часа до обфда смазать маслом блюдо, равло- 
жить раскатанное ‘тфето, на него фаригь въ слфдующемь порядкЪ: мясной 
фарить, изрубленныя яйца, грибы и куски курицы, защинать, смазать жоли- 
комт, разбитым съ холодной водой, присыпать толчеными сухарями, смф- 
шаниыми ©ъ чухонскимьъ масломъ и вставить въ печь. 

Этоть пирогь чрезвычайно вкусенъ. 





Выдать: па тЪсто: 11/2 ф. муки, 1 ф. чухонск. песо: ‘маела, 1 яйцо, соли. На 
фаршть, 1 курицу, 6 яицт, 1/8 ф. грибовъ, соли, М ф. масла, на мясной фарш № 140, 
2 сухаря. 

Бульонь, въ которомтъ варилась курица, годится на ела 
поставить на ледъ. 








дуюнИйЙ день, сели его 


162. Пирогь съ морковью и яйцами. Приготовить сдобное тфото № 126 
начинить слфдующимь фаршем: 10—12 пигукъ моркови очистить, разрзать 
каждую пополамъ вдоль, желтую сердцевину выбросить, потому что она иметь 
торковатый вкусъ, а красную часть порЪфзать крупно, отварить въ вод съ 
кускомъ сахара, откинуть на рЪшето, мелко изрубить, смфшать съ чухоп- 
скимъ масломъ, мелко-изрубленными крутыми яйцами, зеленью петрушки и 
укропа, солью, мелким сахаромъ, одВлать длинный или круглый пирогтъ, дать 
подняться, смазать желткомъ, смшапиымь съ ложкой лодной воды, при- 
сыпать толчеными сухарями, посадить въ нечь, или под, иь маленьме иро- 
долговатые пирожки, дать им подняться, испечь, или обжарить въ маелЪ 
или фритюр$. 
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Выдать: на тЪето № 126; на фарш: 10—12 шт. моркови, 1 стол. лож. мелк. 
сахару, 5 яицъ, № ф. масла, соли, зелени петрушки и укропа. 


168. Пирогь съ свжей капустой. Тугой кочанъ бфлой свфжей капусты, 
пошинковать, посыпать солью, перетереть руками, чтобы показалея сокъ, 
сложить въ чашку, обдать крутымъ кипяткомъ, накрыть, дать постоять съ 
1 часа, отжать, сложить въ кастрюлю, прибавить масла, закрыть крышкой 
и тушить на самомъ легкомъь огиз, чтобы капуста сдфлалаеь мягкой, но ие 
покраснфла, бы, положить соли, мелкаго сахару, изрубленныхь крутыхъ яицъ, 
сдфлать пирогь изъ тета № 123, дать подняться, смазать желткомъ, разби- 
ТыМЪ СЪ холодной водой, присыпать толчеными сухарями, вставить въ печь. 


Выдать: па тъсто № 123, на фаришгь: 1 кочаль капусты, соли, Из ф. масла, 5 
яицт, зелени иструшки, 2 куска сахару. 


16+. Пирогъ изъ заварнаго теста съ телячьимъ ливеромъ. Вокипятить 2 
стакана воды, положить соли, маела, дать закииЪть ключемь, всыпать, не 
снимая кастрюлки съ огня и мая половину муки, подержать на огнв мн- 
нуты 2, пока не начцеть отетавать огь кастрюльки, отставить и дать остыть. 
Когда остынетъ, вбить яйцо, хорошенько размешать, выложить на столъ, 
прибавить муки, выменгь хорошенько, раскатать, переложить осторожно, 
так, какь это тЪето очень и\жно, па смазанный масломь листь, положить 
па середину начинку № 143, зыцииать края, смазать желтком, смфшать съ 
водой, присынать сухарями, ветавить въ горячую печь на 1/2 часа. 





Выдать: на тБето ИЛ ф. муки, №3 ф. масла, 1 яйцо, на фарш № 143, 1 яйцо 
смазать пирогь, 2 сухаря. 


165. Пирогъ съ зеленымъ луномъ и яйцами. Яйца сварить круто, опустить 
въ холодную воду, очистить, порубить; зеленый лукъ покрошить, слегка 
обжарить въ маслф, омыиать съ порубленными яйцами, солью, масломъ. 
Слобное т\ето № 124 раскатать, положииь на него фарши, заснуть, защи- 
пать, дать подняться, смазать желткомуъ, посыпать сухарями, вставить ВЪ 
печь, 


Выдать: 5 яиць, М1 {. масла, луку, па тБето № 124. 


166. Пирогь съ кашей и селедной постный. Сварить съ вечера крутую 
гречневую кашу, чтобы опа упрфла докраспа, выложить ее на блюдо, влить 
масла, смфшать съ поджареннымъ въ масль лукомъ, положить немного тол- 
ченаго перцу; голландеюя селедки не слишкомъ соленыя, помочить часа два 
въ водь, очистить оть кожи, вынуть внутренности и кости, порЪзать не- 
большими кусочками. "Тото раскатать въ болыную лепешку, положить на 
одну половину сначала кану, на нее кусочки селедки, перегпуть надвое 
лепешку, зашишать, дать подняться, смазать масломъ, присыпать сухарями, 
вотавить въ печь. 


Выдать: на тВсто № 129, 2 хорошихъ селедки, 11/2 ф. гречневой крупы, 2 лу- 
ковицы, 1 стак. масла, немного толченаго перцу. 
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167. Пирогъ съ яйцами и свфжими грибами. Свфяйе грибы мелко порф- 
зать, положить въ кастрюлю, закрыть крышкой, обжарить въ маслЪ съ емо- 
таной на большомъ огни. Когда грибы ужарятся и весь сок викитиееь, вы- 
ложить ихъ на тарелку, остудить. Яйца сварить круто, очистить, порубить, 
опустить на минуту въ разогрфтое масло, положить соли. 'Тфето раскатать, 
переложить на смазанный масломъ листь, положить на него сначала грибы, 
затБмъ изрубленныя яйца, опять грибы, яйца, закрыть тфетомъ, защипать 
хорошенько, смазать желткомъ, присынать сухарями, вегавить въ почь. Когда 
пирогъ иснечется, сдфлать вверху небольшой надрЪзъ, влить очень крфикаго 
бульону и сойчасъ же подавать. 





Выдать: 1'/2 ф. грибовъ, 1 ф. масла, 6—7 яицъ, соли, 1 стак. очень крзикаго 
бульопу, 1/2 стак. сметаны. На тБето № 126. 


168. Пирогъ изъ слоенаго тфста съ разнымъ фаршемъ. Отварить риет, 
намоченную съ вечера визигу и сухе бфлые грибы, (каждое отдЪльно), въ 
вод съ солью, кореньями и прянностями, откинуть па рынето также отяфльно, 
дать стечь водЪ, изрубить отдфльно визигу и трибы, смфиать то и другое 
съ масломтъ; въ грибы же пололить мелко изрубленную луковицу, на кон- 
чикъ ножа толченаго простого и англ каго перцу; въ риеъ положить 1 ложу, 
чухонскаго масла, немного мупшкати. орфха. "Тесто раскатать положить на 
смазанный масломъ листь, па иего риеъ, смбаниый съ масломъ, изрублен- 
ными яйцами, грибы, сверхъ грибовт, янчиицу, приготовяениую изъ 4 янць, 
на нее визигу и накочецъ нар иную ломтиками обжаренную и очищенную 
отЪ кожи и костей рыбу, загцуть края тета, защипать края, придать ии- 
рогу правильную продолговато-четырехугольную форму, смазать жолткомъ, 
присыпать толчеными сухарями, посадить въ печь, скронивъ сверху масло 














Выдать: 6 яицъ, 1 ф. чухонск. масла, 1 ф. свЪъж. рыбы: судака, лососипы, си- 
га, или щуки, №8 ф. муш. орЪха, 1 луковицу, 1 $. визиги, №2 ф. рису, 8 ф. сухихь 
грибовъ, прост. и англйек. перцу но 4 чайн. лож., 3 сухаря, ‘соли, зелен, петрушки. 
На тьето № 133. 








169. Кулебяна съ капустой и рыбой. Приготовить сдобное твето № 123, 
раздблить на дв части, раскатать на два кружка, одишь положить ма ема- 
занный маслом листь или противень, на него фарииь, прикрыть сверху дру- 
гимъ кружкомъ, защинать кругомъ и когда номного подииметея, смазать 
желткомтъ, посыпать толчеными сухарями и непечь. 

Фариь изъ свфжей капусты приготовить какъ сказано въ № 158; сы- 
раго сига вычиетить, разнять его въ доль спины, вынуть хребтовую кость, 
Положить на тфето слой капусты, присыпать порублениями яйцами, на них 
сига, скропить растопленымь масломъ, прикрыть тЬетомь, дать подняться, 
смазать жолткомъ, присынать сухарями, пололиигь сверху кусочками масло, 
вставить въ печь. 











‚ 
Выдать: па тбето № 123. 1 кочашь свбж. капусты, 5 янць, 14 {ф. масла, соли, 
2 ф. сига, 2 сухаря, соли. 


+ 
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170. Кулебяна съ угремъ. Раскатать тбото, насыпать на него слой ва- 
реной, порубленной визиги, на него слой гречневой каши, скропить растопле- 
нымЪъ масломъ, заз$мъ разрзаннаго па куски, сваренаго въ бфломъ вин 
угря безъь кожи, опять каши, визиги, накрыть крышкой изъ тБета, защипать, 
дать подняться, смазать желткомъ, смфшаннымь съ водой, посыпать суха- 
рями, иснечь. Визигу нужно намочить въ холодной вод съ вечера и такъ 
оставить до утра; гречиовую кашу необходимо сварить накануиф, чтобы 
она успфла хорошо упрЪть; угря сварить въ бломъ вин и снять съ него кожу. 


Выдать: М: ф. визиги, 1 ф. хорошей гречневой или смоленской крупы, 2 $. 
угря, 1 бут. бЪл. вина, 2 сухаря, 1/3 ф. масла. На тБето № 126 или № 131. 


171. Кулебяна съ капустой. Большую головку луку мелко покрошить, обжа- 
рить въ масль вмфсть съ мелко порубленной сВчкой свЪжей капустой; когда 
капуста сдфлается совофмъ мягкой, прибавить мелко порубленныхъ круто 
свареныхъ яицъ, соли, толченаго перцу, немного мушкатнаго орЪха, кто лю- 
бить. Слоеное тЪето разрЪзать на двЪ неровныя части, раскатать каждую 
тонко въ вид продолговатаго четырехугольника, Тонкую положить на про- 
тивень, на нес капусту, смочить края водой или желткомь, покрыть другой 
частью бота, соединить края крЪико, верхнюю крышку украсить продоль- 
ными, порфзаниыми рЪ№зцомъ узенькими полосками, смазать жолткомтъ, вота- 
вигь въ печь. 

Капусту тушить на самомь логкомъ огиф, почаще мшная, чтобы но 
была красная. 


Выдать: тугой кочанъ капусты, 5 яицт, 1 большую луковицу, соли, 6 зереяъ 
перцу, '/о мушкат. орвха, кто любить, 1/4 ф. масла. На слоеное тЪсто № 133 или № 128. 


172. Руссная нулебяка съ грибами. Нарфзать кусками овЪжаго судака, 
выбрать кости, слегка иприсолить, обжарить въ кастрюлф съ масломъ, 
изрубленной луковицой, свфжимь покрошеннымь укронпомъ, изрубить все 
вис ось рыбой. `11/2 стакана смоленской крупы перетереть ложкой съ 
яйцом, высушшть, протороть сквозь рМиото. Векипятить 1'/з стак. воды съ 
11 ф. чухонскаго масла, всыпать въ кинятокъ крупу, быстро мфшая, поло- 
жить соли, поставить ие надолго въ печь, выложить иа блюдо, смЪшать хо- 
рошенько съ рыбнымъ фаршоль. Осстрину отварить съ солью, кореньями и 
прянностями, остудить, нарфзать пластинками; семгу тоже порфзать тонень- 
кими ломтиками. 

Тото для этой кулебяки’ приготовить тажь: ифльное молоко смтать 
съ дрождями, воынать 1 сотакашь муки, поставить въ теплое мфсто; когда 
поднимется, положить масло, желтки, соль, остальную муку, вымфеить хоро- 
шенько, дать подняться още разъ, сдфлать длинную или круглую кулебяку, 
на средину положь половину фарша съ кашей, на нес нарфзанную осетрину 
и семгу, сверху остальную кашу съ фаршемъ, защипать только сверху, дать 
постоять съ '/з часа, чтобы поднялось, смазать желткомъ и посадить въ печь. 








Выдать: на фарштъ: 1/2 ф. судака, 1 ф. осстрины, Мз ф. семги, 1 луковицу, 1 
яйцо, 11/4 ф. смоленской крупы, 1/2 ф. масла, соли, (1 ф. гречиовой крупы), укроцу. На 
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твето: И/ стак. теплаго, но пе кнпяченаго молока, 3 ложе. дрождей, 11/—2 ф. муки 
4 желтка, 1/2 стак. масла, соли, 1 ч. ложку, сахару. х 


173. Кулебяна изъ разсыпчатаго тфста съ разнымъ фаршемъ и рыбою. Жа- 
Веную товядину или телятину мелко изрубить, смфшаль съ мелко изрублен- 
ной и поджаренной луковицей, толченымь простымь и англЙскимь порцемь, 
солью и порубленнымтъ крутымь яйцом»; очистить, перемыть свфядо некрун- 
ные бълые грибы, шляшки оставить цфльными, а корешки порбзать толстыми 
кружками, отварить до полуготовности въ соленомь книяткв съ кореньями 
и прянностями, откинуть на р№ието, перелить холодной водой, переложить 
на сковороду, изжарить въ масл съ мелко изрубленной луковицей, солью, 
положить немного толченаго перцу, столов. ложку свжей, густой сметаны 
размфшать, остудить; визигу съ вечера налить холодной водой на вею Ночь, 
затБмь отварить, мелко изрубить, смшать съ растонленнымь маслом, и 
мелко изрубленнымь крутымь яйцомъ; рисъ отварить т чтобы ошь быль 
разсыичатый, откинуть на друшлаюъ, перелить холодной водой, емыиать еъ 
солью, растонлениымь масломь, мушкатиыхь орфхомт, кто любиимь; парЪзаль 
маленькими ломтиками жареную дичь, ошиценную оть костой и кожи, обжа- 
ренную въ маслЪ рыбу. 

'Тьето приготовииь какъ сказано вь № 131 или № 132, вымвенть хоро- 
шенько, раздфлить на дв® неровиыя части, большую раскатать тонко, перело- 
жить осторожно, чтобы не сломать, на противень нии круглое блюдо, поло- 
жить фаршь изъ говядины, на ного, грибы, затБуь ломтики дичи, нотомь 
рисъ, на него рыбу и паконець визигу, покрыть кружкомь изъ меньшей 
части тета, заацииать, смазать желикомь поноламь съ водою, иенечь, 





Выдать: па тЪето: № 131 или № 133. 

На фаршть: 1 ф. жареной говядипы или телятины, б янць, ф. дичи, 8 ф, визи- 
ги, № рису, 30—40 шт. свЪж. пекруппыхь ба. грибов, 1 чайн, лож. 
и англ сек. 8 мушкат. оръха, 1 луковицу, 2 
иеструшки и укропа. 


перцу, прост. 
сухаря, 1 лож. сметаны, соли, зеленой 


174. Кулебяка съ визигой, рисомъ и рыбой. Намочить съ вечера визигу 
холодной водой; утромъ воду слить, визигу вымыть, отварить съ солью, ко- 
реньями и прянностями; когда едфлаетея мягкой и прозрачной, откинуть на 
рЬшето, перелить холодной водой, мелко порубить, смфшать съ чухонекилиь 
масломъ, солью, рубленой зеленью петрушки, порубленными крутыми яйцами; 
рыбу очистить, снять кожу, выпуть кости, обжарить посочнфе въ маслв. "Что 
раздлить на двЬ неровныя части, большую раскатать, положить на смазан- 
нын масломъ противень, разлолиитгь ровно фарить изъ визиги, наверх куски 
рыбы, прикрыть крышкой ИЗЪ другой части тЪета, защипать, дать подняться 
смазать желткомъ, присыпать сухарями, испечь. | 





Выдать: 2 стак. рису, 4 яйца, 14 ф. масла, 1/8 ф. визиги, 


2 $. рыбы, - 
лен. петрушки, 2 сухаря. На тЪъето № 123. НЕ т 


175. Пирожки съ нашей и рыбой. Снять съ костей мясо оршей, еще 
лучше сига, поръ ать кусочками, посыпать волью, перцемь, кто любит, 
, 
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мушкатныхь орбхомьъ, обжарить въ маслф. Сварить наканунф крутую гречие- 
вую кашу, омшать ее съ солью, сливочнымь масломъ, рубленой зеленью 
петрушки и укропа. Твето раскатать тонко, парфзать кружковь большимь 
стаканомь или выемкой, положить на каждый кан, наверхъ кусочекъ рыбы, 
защипать концы, оставивъ по срединф небольшое отверете, уложить на сма- 
запный масломь листь, дать подняться, смазать желткомь, смфшаниьюь съ 
водой, вставить въ печь па 40 минутъ. 

Къ этимь пирожкамъ подастся горяч ифмецый соусъ, въ который 
прибавляются мелко норфзанные молоки налима. 


Выдать: 1 ф. гречневой крупы, соли, Мз ф. чухонек. масла, зелени петрушки 
и укропа, 1/2 ф. круиныхь ершей или сига, 1 желтокъ. На тЪето № 137, на соусь 
№ 345. 


176. Подовые троицые пирожки. Раскатать тонко тЪето, вырфзать стака- 
номъ или выемкой кружки, полояниь на каждый фарша, сверху присыпать 
рублеными яйцами, защинать кругомъ на подобе ватрушки, оставивъ всю 
серсдипу открытой, испечь и перед, самымь отнускомь влить въ каждый 
пирожок понемногу очеш, крфикато бульопу. 

Фаршъ приготовить слфдующимь образомъ: мелко изрубленную луко- 
вицу обжарить хорошенько въ маслЪ, положить туда же 1 ф. мелко морф- 
запнаго коровьяго вымени, 1 {. ГОВЯДИНЫ безъ жиру, обжарить, остудить, 
мелко изрубить сфчкой; 1 ф. говяжьихь мозгов изъ костей и 1/2 ф. говя- 
Дипы порЪзать мелкими кусочками поджарить отл ьно съ маесломъ па ско- 
вородф, остудить, мелко изрубить, емынать съ первымъ фаршемь, положить 
соли, толченаго перцу, немного мушкат. орха. 











Выдать: па тЪето № 126; па фарштъ: 1 луковицу, 1/2 $. вызиги, 1 $. говяди- 


ны, 1 {. говяжьихь мозговь изъ костой, соли, 7 зерешь перцу, \/ло мушкал. орЪха, 


1 лож. масла. 


177. Смоленсме пирожки. Смоленскую крупу просфять, чтобы не было 
муки, перстереть съ яйцомт, высушить, протереть сквозь рЬшето; молоко 
поставить на огонь и когда закинииь, положить чухонское маело, размВшать, 
веынать крупу, не снимая съ огия и быстро м\шая, поставить въ горяч 
духовой шкать на 10 минутъ, вылояниь на блюдо, смфшать съ солью, тол- 
ченымь перцемъ, мушкатнымь орфхомъ и порубленными крутыми лицами. 
Таскатать тонко слоеное тВето, подЪфлать пирожки, смазать желткомъ по по- 
ламъ съ водой, иснечь. 


Зыдать: 2 стак. смоленск. крупы, 1 яйцо, 2 стак. цфльнаго молока, № ф.чу- 
хонск. масла, 4 яйца, соли, 6 зерешь перцу, Мо мушкат. орЪха, 1 желтокъ, смазать 
пирожки. На слоеное тесто № 133. 


178. Пирожки печерске. Приготовить слоеное тЪфето, поставить на ледъ 
на цфлый част, раскатать тонко, нарфзать косыхъ четырехугольниковъ, по- 
ложить на средину каждаго фаригь, соединить поплотифе концы, емазать 
желткомь, разбитымь съ холодной водой, вставить въ печь. Все это нужно 
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сдблать въ холодномъ мфеть, наче масло растаетъ и пирожки выйдуть не- 
удачны. 


Выдать: па тьсто № 133; на фаригь № 140 или № 149. 


179. Пирожки печерсше инымъ манеромъ. СдЪлать опару изъ стакана 
цфльнаго молока, дрождей, муки, поставить въ теплое мфето, чтобы подошло; 
между тЬмъ замфоить тьето изъ 1 ф. муки, масла, яюць, смфшать еъ под- 
нявшейся опарой, вымфсить хорошенько, дать подняться еще разъ. Изрубить 
телятину съ почечнымъ жиромь очень мелко, положить поджареннаго въ 
маслЪ луку, соли, поджарить весе вмЪетф, снять съ огня, остудить, еще ио- 
рубить, положить перцу, влить сметаны. Когда тфето хорошо взойдетъ, раз- 
дБлить его на куски, раскатать каждый въ величину маленькаго блюдечка, 
положить посерединв фаршу, присынать сверху рублеными крутыми яйцами, 
защипать кругомъ какъ ватрушку, переложить на смазанный масломь листъ, 
дать подняться, смазать желткомь, вставить въ печь. 


Выдать: 11/2 ф. телятины, М ф. почечнаго жиру, 1 лож, масла, 1 луковицу, с0- 
ли, 2 лож. сметаны, 7 зеренъ перцу, 3 яйца. На тЪето: 1 стак. цбльнаго молока, 2 


лож. или на 1 коп. сухихъ дрождей, соли, 8 ф. масла, 4 яйца, 2 ф. муки. 





180. Пирожки печерсше съ семгой. Приготовить тЪето какъ сказано въ 
предыдущемь №, раскатать тонко, вырфзать кружки, положить па каждый 
кружокь кнели съ прибавкой взбитыхь въ густую пфиу сливокъ, на нее то- 
неньюЙ ломтикъ хорошей семги, защинать кругомь какъ ватрушку, дать 
подняться на лиетЪ, смазать яйцомъ, вставить въ печь, 

Эти пирожки чрезвычайно вкусны. 

Выдать: на тъсто: 1 стак. молока, 3 лож. жидкихь или на? коп, сухих дрож- 


дей, соли, 6/8 ф. масла, 4 яйца, 2 ф. муки. На кнель № 233, 1 желтокъ емазаль пи- 
рожки, №? стак. самыхьъ густыхь сливокъ. 








181. Пирожки рассоли. Изрубить очень мелко говядину или телятину, 
положить соли, луку, ветчиниаго сала, шамииионовь, толченаго перцу, сто- 
лочь все въ стуикВ, вбить два желтка. 

Изъ слоенаго тЪета или разсыичатаго нарЪзать кружковъ, налояиигь 
фаршу, испечь. 








Выдать: 22 ф. говядины или телятипы, 4 ф. ветчинаго сала, 2 желтка, соли, 
перцу 5 зеренъ, 1 луковицу, \ ф. шампишоновъ. На тъето № ‚ или № 131, или 
№ 132. 





182. Пирожни съ мозгами жареные въ маслф. Телячьт мозги налить ки- 
пяткомъ, отварить съ солью и уксусомъ, откинуть на сито, остудить, мелко 
пор%зать; луковицу мелко покрошить, слегка поджарить въ масл\, положить 
поджаренные мозги, прожарить немного, всыпать толченаго перцу, соли, 
мушкатнаго орфха, влить крфикаго бульону, сметаны, размфшать, снять съ 
огня. 

Стаканъ теплаго (какъ парное), но не кипяченаго, молока влить въ 
чашку, смБшать съ дрождями и мукой, поставить въ теплое, но не горячее 


мфето, дать подняться; тогда вбить 2 яйца ифльныхъ и 2 желтка, размфшать, 
положить соли, масла и остальную муку, вымеить хорошенько руками, рас- 
катать тЪето тонко, подфлать пирожки, дать подняться на столЪ, изжарить 
въ маслЪ или фритюрф въ глубокой сковородЪ. Клаеть пирожки нужно когда 
масло закипит. 





Выдать: 1 бычачй или 2 телячьихь мозга, 1/1 ф. масла, 6 зерень перцу, со- 
ли, 3 лож. крЪпкаго уксусу, Из мушкали. оръха, 1 луковицу, 1 лож. крвикаго буль- 
ону, 1 лож, густой омотаны, 

На тЪето: | стак. цъльнаго молока, 1 ложку жидк. или П/з золот. сух. дрож- 
дей, 2 яйца, 2 желтка, соли, 3 ф. мае. 5 стак. муки, М2 ф. масла изжарить пирожки. 

Подаются горячими. 








183. Слоеные пирожки а А Па геме. Изъ слоенаго тета надфлать ма- 
ленькихь булочоюь величиною въ мелкое яблоко, переложить на лиет“ь, ема- 
зать желекомъ пополамь съ водою, исиечь. Когда булочки будуть готовы, 
сиять съ листа, срфзать очень острымъ пожомъ крышечки, осторожно вынуть 
мякипиь и наполнить, образовавшуюся пустоту фаршем изъ филеевъ домаш- 
цей птицы: индфйки, курицы, пулярки, закрыть срЪзанными крышечками, 
подогр№ть въ духовой печкЪ и подать. 








Выдать: па слоеное тВсто № 133, на фарииь № 149, 


18+. Растигаи съ лососиной. Приготовить фарииь изъ визиги съ мелко 
порублениыми крутыми яйцами № 145. ОвЪжую лососину порфзать неболь- 
шими кусками, слегка посолить, обжарить въ маслф. Сдобное тфето раска- 
тать тонко, вырЪфзать большимь стаканомь или выемкой кружки, положить 
на каждый фаршу, сверху кусочекъ обжареной лососины, защинать такт, 
чтобы средина оставалась открытою, смазать яйцомь, испечь. Отпуская къ 
столу, въ отвероше влить понемпогу очень крёикаго рыбнато бульону. 
Вмфето лососины можно взять осстрину или малосольную семгу. 

Такимь образомь можно приготовить и постные растигаи, исключив 
яйца и замфиивь коровье масло оръховымъ или горчичнымь. Фарить въ та- 
комь случаб приготовить изъ рису и визиги. 

Выдать: на тьсто № 137, па фарииь: № ф. визиги, 5 яйць, соли, 1/4 ф. масла, 
1/22 ф. рыбы, 1 желток. 


185. Растигаи съ солеными груздями. Соленые грузди перемыть въ хо- 
лодной водЪ, покропиигь мелко, поджарить въ поетномь раковомь или орЪ- 
ховомъ маслф, слать ст поджарсииымт, въ масль лукомъ, толченымъ пер- 
цемъ, нод ать пирожки изъ постнаго тета какь сказано въ № 184, испечь 
или изжарить въ масл\Ъ. 





Выдать: па постное тВето № 129, или № 130, 2 луковицы, 3/4 стак. постнаго 
раковаго или горчичнаго масла, 5 зеренъ перцу, 2 $. груздей. 


186. Растигаи постные съ рыбнымъ фаршемъ. Приготовить постное твето, 
раздфлить его на маленьюя части, раскатать, положить на каждую лепешку 


`рыбнаго фарша, на него тоненьй ломтикъ малосольной семги, прикрыть 
фаршемъ, защипать кругомь какъ ватрушку, вставить въ печь. 


Выдать: па постное тьето № 129 па фаршъ изъ рыбы № 147. 


187. Пирожки съ нясомъ къ завтрану. Взять 2 ложки хорошихъ бфлыхъ 
дрождей, 2 чайпыхъ чашки сливокъ, 1 чашку растопленнаго, чуть теплаго, 
масла, и 5 цВлыхъ ЯицъЪ; все это вылить въ каменную чашку, разбить хо- 
рошенько, всыпать муку, размфшать, поставить въ теплое место; когда под- 
нимется, положить соли, выбить лопаточкой, заменить очень мягкое ‘тбето, 
подфлать пирожки еъ фаршем изъ мяса продолговатые или круглые въ родЪ 
пышекъ, дать подняться и жарить въ масл или фритюр%. 


Чтобы масло ие горфло, влить въ него когда закини"ь 1 стол. ложку 
спирту. 





Выдать: 2 чайп. чашки сливокъ, 2 лож. хорошихь жидкихь дрожд. или на 2 
коп. сухихт, 1 чашку чухонек. масла, соли, 5 яиц. 
На мясной фариь № 140, 


188. Пирожни постные или сноромные съ кислой напустой и сухими гри- 
бами. Кислую шинкованную капусту хорошо отжать, положиеь в кастрюлю, 
прибавить масла, закрыть крышкой и тупшиь-на легком оги, подливая но 
немножку жирнаго бульона; сухю бфлыо грибы, перомыть въ теилой водф, 
отварить, мелко порубить, смыиать съ поджаренной капустой, молко поруб- 
ленными крутыми яйцами, толченымъ перцемъ. Постное или сдобное вето 


раскатать, подфлать маленые пирожки, дать имъ подняться и ненечь или 
изжарить въ маслЪ. 


Выдать: полную тарелку кислой шиинкованой капусты, 1% ф. грибовь, 4 яйца, 
7 переиь перцу, \4 ф. масла, 3 лож. жириаго бульону, 1 желтокъ смазать нирожки, 
или 3/3 ф. масла, На тьето постное № 129 или № 130. 


189. Пирожки съ мяснымъ фаршемъ жареные въ масл. Влить стакан 
цбльнаго молока въ каменную чашку, положить дрождей, муки, размнать, 
поставить въ теплое место. Черезъ 2 часа тфето должно подняться, тогда 
выбить ого хорошенько деревянной лопаточкой, полояшиь воли, маела, но- 
растопленнаго, но и ме очень холодиаго, 4 желтка и остальную муку, 2 лож. 
рому, выбить тфето, хорошенько, поставить въ теплое мфето на 1 часъ. Это 
тЬето должио быть такой густоты, чтобы ого едва можно было раскатать, 
подсыпая слегка муки. Раздфлить его на дв равныя части, раскатать два 
кружка въ палець толщиною, подсыпая по немногу муки; наодинь изъ них 
наложить кучками фарииь, накрыть ровно другимь кружкомт, вырфзать ста- 
каномъ пирожки, переложить па посыпанный мукой лист, поставить въ 
теплое мфето, на 1/2 чаеа, дать подняться. 

Свиное сало пополам съ русскимь маеломь положить въ кастрюлю, 
поставить на огонь, пусть закииия“ь, влить 2 ложки сииреу, спускать но 5— 
6 пирожковъ зараз, жарить на легкомь огиф под крышкою, наблюдать, 
чтобы масло ровно киифло. Когда пирожки подрумянятея со вебхь сторонъ, 
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вынуть друплаковою ложкою на рЪфшето, покрытое пропускной бумагой, сло- 
жить на блюдо, подать горячими. 


Выдать 1 стак. цвльнаго молока, 1/4 ф. муки, 2 ложки жидк. или на 3 коп. 
сух. дрождей, соли, 18 ф. масла, 4 желтка. На фаригь: № 140 или № 141. 

Вместо мяснаго фарша можно положить варенья безъ сока или яблочнаго 
мармеладу: 6 кисловатыхъ яблокъ испечь, протереть сквозь сито, положить №2 ф. 
мелкаго сахару, варить, постоянно мьшая па легкомъ оги\ф, пока ие погустветъ. Въ 
такомъ случаЪ изжарить пирожки, вынуть на ршето, переложить па блюдо, обеы- 
паль толченымъ сахаромъ и толченой корицей. 





190. Пирожки изъ рису съ мясныиъ фаршемъ. Сварить мягкую молочную 
кашу изъ рису, остудить, вбить яйца, размфшать, выложить на большое 
блюдо не толетымь слоемъ, сгладить, поставить въ холодное м%ето, чтобы 
застыло; вырвать выемкой, круглые пирожки, обвалять ихъ въ яйцахъ и су- 
харяхъ, обжарить въ фритюрз или коровьемъь масль, переворачивая осто- 
рожно, чтобы не сломать. Когда всё поджарятся, вынуть ложкой середину, 
наполнить фаршемь, поставить минутъ на 10 въ духовую печь. 

Выдать 1 {. рису, 1 бут. цфльнаго молока, 4 яйца, соли, /2 ф. масла, 3 яйца, 
обвалять пирожки, 1 стак. толченыхь сухарей. На фаригь № 140 или 141. 

191. Унраинсе пирожки съ творогомъ. Положить 11/2 {. творогу подъ 
ипрессъ, чтобы стекла вся сыворотка. Векииятить въ кастрюль 2/2 стакана 
воды, положить 2 столовых ложки масла, 1 чайную ложечку соли, дать за- 
щи Рь ключемъ, всыпать, мфшая, 2 стакана просфянной гречневой муки, ио- 
ставить на плиту, мышая лопаточкой минутъ 5, отставить на теплое’ мЪфето, 
чтобы тфсто не остыло совершенно. Творогъ протереть сквозь ршето, вбить 
два яйца, положить 1/2 чайной ложечки соли, { ложечку масла, 2 столовыя 
ложки свъжей сметаны, размфшать. Тфето выложить на столъ, надфлать изъ 
него шариковъ величиной въ картофелину средней величины, обмакивая руки 
въ муку, раск ь каждый въ тоненькую лепешку, положить на каждую 
ложку ворогу, слфиить края, обравнять рфзцомь. Положить въ кастрюлю 
1$. масла и 1 {ф. свинаго пли топленаго почечнаго жиру, дать закшиуть, 
опускать пирожки, зарумянить ео вофхь сторонъ, выбрать друшлаковой лож- 
кой въ глубокое блюдо, облить растоилениымь чухонекимь масломъ и самой 
свфжей сметаной, или то и другое подать отдфльно. 

Выдать 1/2 ф. творогу, 2 стак. гречневой муки, 2 яйца, 3 лож. чухонск. мас- 


ла, 4 лож. емотаны, 1 ф. масла п 1/2 ф. свинаго или почечнаго жиру жарить иирож- 
ки, | стак, сметаны и 1/8 ф. чухонек. масла облить пирожки. 

















192. Пирожки съ фаршемъ изъ шпика (Шпекъ-кухенъ). Приготовить тЪсто 
на дрождяхъ. Самый лучийй шиикъ (свиное сало) покрошить очень мелко, 
положить толченаго проетаго и англ екаго перцу, соли, укропу, майорану, 
сырое яйцо, мелко изрубленную луковицу, кто любить. Когда тфето хорошо 
взойдеть, раскатать его, разложить фаригь, вырфзать небольние продолгова- 
тые пирожки, переложить на листъ, дать подняться, смазать желткомт, смф- 
шаннымь съ водою, вотавить въ горячую нечь. 


Выдать 11/2 ф. муки, 1 стак. молока, 2 яйца, соли, 1 лож. дрожд. или сух. на 
1 коп. 1/8 ф. масла. 


69 


На фаршъ: 1 ф. шпику, 10 зеренъ перцу, соли, (1 луковицу), 1 яйцо, укропу, 
майорану, 1 желтокъ смазать пирожки. 


193. Пирожки изъ говядины или рису. Рист, перемыть, отварить, откинуть 
на друшлакъ, перелить холодной водой, сложить въ кастрюлю, влить не- 
много бульону, положить соли, очень немного толченаго перцу, шамиии!о- 
новъ, масла, луковицу, поставить на илиту и варить до совершенной мягкости, 
выложить на блюдо, остудить, подфлать пирожки такой формы каве дфлаются 
изъ блинчиковъ, (въ род короткой сосиськи) обваливая ихъ въ сухаряхъ. 
ББлки взбить, но не въ такую густую пфиу какъ па безе, положить перцу, 
соли, ложку растоплениаго масла и ложку воды, обмакнуть каждый пиро- 
жокъ, еще разъ обвалять въ сухаряхъ, улодииь въ глубокую сковороду на 
кииящее масло, обжарить, постоянно повертывая, чтобы зарумянилиеь со 
вебхъ сторонъ одинаково. Вмфето русскаго масла можно взять фритюръ.! 

Такимь же образомъ можно дфлать инрожки изъ варенаго мяса: отдф- 
лить его оть жиль и лишняго жира, очень мелко изрубить сЪчкой, положить 
3 сырыхъ желтка, рубленой зелени петрушки, соли, перцу, 3 лож. раетоплен- 
наго масла, 2 ложки жирнаго бульону, подвлать пирожки и поступать какъ 
сказано выше. 











Выдать 1 ф. рису, 12 стак. бульопу, 8/4 ф. шампишона, 1 луковицу, 1 стас 
сухарей, 3 бЪлка, 6 зеренъ перцу, соли, 1 лож. прованек. масла, 1 ф. фритюру и рус- 
скаго масла; или: 2 ф. вареной говядины, 3 желтка, рубленой зелени петрушки, ©0- 
ли, перцу, 3 лож. масла, 2 лож. жирнаго больопу. 











194. Пирожки изъ картофеля съ мяснымъ фаршемъ. Картофель очистиль 
отъ кожи, перемыть, сварить съ солью, откинуть, протереть сквозь сито, 
положить въ это пюре сливокъ, немного мелкаго сахару, муки, желтковъ, 
размфшать, раздфлить на части, раскатать толщиною въ палець, наложить 
мяснаго фарша, защииать, обвалять въ сухаряхъ, обжарить въ масль на глу- 
бокой сковородз. 











Выдать: 3/4 гарица картофеля, 4 стол. лой 
тыхь сливокъ, 8 сухарей, 1/> ф. масла, На фарииь 


муки, 3 желтка, + ложе. очень гуе- 
140) или № 141. 





195. Жареные пирожки или пончки съ мясомъ. Приготовить ие крутое 
сдобное тЪето, раздфлить на двЪ ровныя части, раскатать въ налень толщи- 
ною; на одну положь пебольнигии кучками мяенаго фарша, закрыть дру- 
той, обжать пальцами кругомъ, вырЪфзать круглые пирожки, изжарить въ 
масл или фритюрЪ. 





Выдать: па тЪето 123, на фаригь № 140, 2 ф. масла, или: 1 ф. масла и 1 ф. 
свипаго сала, 2 лож. спирта. 
Тьсто на пончки доляшю быть такъ густо, чтобы только можно было его рас- 
ать или растянуть руками. 








196. Пирожки изъ блинцовъ. Напечь молочиыхъ блиицовъ, налодииь на 
каждый фаршу, загиуть края, чтобы фаригь ие высыпалея, свернуть въ тру- 
бочку, обвалять въ яйцахъ и сухаряхъ, обяарить, вт, маелЪ, логонько пово- 
рачивая, чтобы зарумяпилиеь кругомъ. 
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Выдать: па блинцы № 181, па фаршъ № 140, 8 сухарей, 2 яйца обвалять 
пирожки. 


197. Пирожки изъ блинцовъ съ фаршемъ изъ курицы и шампинюновъ. На- 
печь молочныхъ блинцовъ, подфлать пирожки съ слЪдующимъ фаршемъ: пол- 
ную ложку чухонскаго масла вскипятить въ кастрюлькЪ, всыпать муку, 
быстро мышая, сейчаеъ же, не давая мукЪ зарумяниться, развести бульономъ, 
прокипятить; желтки разбить со сливками, вылить въ соусъ, положить туда 
же парфзанные маленькими кусочками филеи курицы, шампиноны и, если 
есть, трюфели, разиБшать, уварить такъ, чтобы образовалась очень густая 
масса, выложить на тарелку, остудить, подфлать пирожки, обвалять въ 
яйцахъ и сухаряхъ, обжарить въ масл. 





Выдать: куриныхъ фелесвъ 1 ф., 8 шампинюновъ круппыхъ, 3 трюфеля, 1 лож" 
масла, 1 пе совсвмъ полную лож. муки, №2 стак. густыхъ сливокъ, 2 желтка, соли, 
11/2 стак. очень крикаго бульону. На блинцы № 1081. 


198. Пирожки изъ разсыпчатаго тбста съ фаршемъ изъ раковыхъ шеекъ. 
Чухонекое масло перемыть въ холодной водф, отжать до-суха въ полотенць, 
растереть добфла въ каменной чалк®, вбить яйца, размшать, влить сме- 
таны, спирту или рому, всыпать муку, замфсить крутое тесто, раскатать 
тонко (въ 1/4 пальца толщиною), положить маленькими кусочками фаршь, 
загиуть тфото, вырфзать полукруглые пирожки, смазать желткомъ, разбитымъ 
съ водою, посадить въ печь на 15—20 минутъ. 

Фарштъ приготовляется такъ: изжарить въ маслф или отварить въ со- 
леной водф свфжую рыбу, снять съ костей мясо, мелко изрубить, см5шать 
съ мелко порфзанными, отваренными въ соленомъ кипяткЪ, раковыми шей- 
ками, раковымъ масломъ, покрошенными, отдфльно отвареными шампинюнами, 
мункатнымь орфхомь, лимонной цедрой, лимоннымъ сокомъ; столовую ложку 
масла вскипятить, всыпать муку, быстро мфшая, развести бульономъ, проки- 
пятить, всыпать рубленой зелени пструшки, размбшать, вылить въ фаршъ. 

Выдать: па тБсто: 112 ф. чухонск, масла, 2 яйца, '/2 стак. сметаны, 2 лож. спир- 
ту, соли, И/ ф. муки. На фаршь: 1 ф. евъжей рыбы, 30 шт раковъ, 10 шаминию- 
повъ, 1 неполную лол муки. 14 стак. сметаны. № мушкати. орфха, цедры съ 1/4 


лимона, 1 лож. чухопск. масла, соку изъ 'А лимопа, 1 чайн. лож. рублен. зелени пе- 
трушки, №2 стак. бульону, 1 яйцо смазать пирожки. 








199. Пирожки изъ разсыпчатаго тфста съ морковью и бешенелемъ. Морковь 
очиетить, перемыть, отварить съ солью и кускомъ сахара, вынуть, остудить, 
крупно порубить, смфшать съ масломъ и порубленными яйцами; ложку чу- 
хонскаго масла вскипятить въ кастрюлькЪ, всыпать муку, размшать, раз- 
вести густыми сливками, вливая ихъ понемпогу, постоянно мБшая, чтобы 
не было комочковъ, немного остудить, вбить желтокъ, поставить на плиту, 
дать затуствть, но пе кипятить, положить мушкатнаго орЪха, порубленной 
зеленой петрушки, смфшать съ порубленной морковью, подфлать съ этимъ 
фаршемь пирожки изъ разсыпчатаго тЪета. 


Выдать: 10 шт. красной моркови, 1 лож. мелкаго сахару, соли, 1/4 ф. чухонск. 


масла, М2 стак. муки, 1/2 стак. густыхъ сливокъ, 4 яйца, 1/0 мушкат. орЪха, зелен. 
петрушки. На тБето № 131. 


200. Фаршированныя булочки. Взять домашнихь или продажныхь малень- 
КИХхЪ булочекъ, ерфзать крышечку, вынуть осторожно мякишъ, смочить его 
бульономъ, дать размякнуть; отварить на половину хорошую молодую ку- 
рицу, снять филей, мелко изрубить, семшать съ мякишемъ, положить масла, 
соли, перцу, мушкатнаго орёха или цвфта, рюмку рейнвейну и щеноть муки, 
размфшать все хорошенько, нафаршировать булочки, прикрыть срфзанной кры- 
шечкой, смазать масломъ, посыпать сухарями, поставить въ неслишкомъ го- 
рячую печь. Эти булочки подаются къ бульону. 


Выдать: 12 булочекъ, филей вареной курицы, 3 лож. масла, 6 зерепт, перцу, 
соли, 1/8 мушкал. орха, 1 мален. рюмку рейнвейна 1/2 лож. муки, 2 сухаря 


201. Н5мецые пирожки. НарЪзать маленькими четырехугольными кусоч- 
ками коиченаго шиика или коиченой свиной грудинки, снявъ съ нся кожу, 
смфшать съ перемытымь въ нфеколькихь водахъ кишмишемь, мелко изруб- 
ленными луковицами, толчевымь перцем и майораномъ, кто любить, руб- 
леной зеленой петрушкой. Часовъ за 6 до обфда влить въ чашку тенлое, но 
не кипяченое молоко и дрожди, всыпать муку (1/з всей пропорции), разм&- 
шать, покрыть полотенцемт, поставить въ теплое мфото. Когда поднимется, 
выбить хорошенько веселкой, положить масла, соли, янць, всыпать осталь- 
ную муку, мБеить хорошо 1/2 часа, пока не начноть ототавать оть стола и 
отъ рукъ, тонко раскатать, подфлать полукруглые пирожки, переложить на 
смазанный масломъ листъ, смазать желткомъ, вставить въ горячую печь на 
1/2 часа. Эти пирожки обыкновенно подаютея къ закускф. 

Выдать: 1 ф. шника, или копчен. свиной грудинки, 1/4 ф. кишмишу, 3 луко- 


вицы, 6 зерепъь перцу, №1 чайной лож. майорана, 1/2 чайп. лож. рублен. зелени, пет- 
рушки, соли. На тесто: | стак. молока, 2—3 яйца, ф. масла, соли, 1 ф. муки. 


Г. Разныя принадлежности къ супу. 


202. Гренки съ сыромъ. Срфзать верхною корку съ французской не очень 
мягкой булки, парфзать ее тоненькими ломтиками, уложить на смазанный 
масломь листъ, посыпать сверху каждый ломтикь булки тертымь на теркь 
швейцарскимь сыромъ или пармезаномь, скропить растопленным чухон- 
скимь масломъ, вставить въ печь, дать хорошо зарумяниться и подсохнуть. 

Швейцарск! сыръ и пармезань можно замфиить честоромтъ, кто лю- 
бить или голландекимъ. 

Выдать: 1 франц. булку, 1/3 $. сыру М ф. масла. 


208. Гренки поджареныя. Французскую черствую булку нарфзать мелкими, 
правильными квадратиками, сложить на сковороду, скропить хорошенько 
растопленнымь масломъ, поджарить во вебхь сторонъ, мфшая, чтобы не 
пригор$ли, 


Выдать: 1 франц. булку, 1/3 ф. масла. 
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204. Гренки съ мяснымъ фаршемъ. Вареную нли жареную телятину или 
товядину мелко изрубить съ лукомтъ, всыпать тертой на теркё черетвой булки, 
смфигать, поджарить на сковородв съ масломь, посолить, положить сметаны“ 
лиць, размфшаль, намазать этимь фаршемъ ломтиками порфзанную булку, 
уложить на смазанный маеломт лить, присыпать тертымь пармезаномъ или 
швейцарскимь сыромъ, скропить растопленныхь чухонскимъ масломъ, вста- 
вить въ горячую печь на 1/2 часа. 


Выдать: 11/2 ф. мяса или вчерашияго жаркого, 1 фраиц. булку, 2 яйца, 4 лож. 
густой сметаны, 3 лож. тертой булки, 1 пебольш. луковицу, 4 ф сыру, № ф. масла. 


205. Гренки съ селедною нъ завтраку. Срфзать корку съ французской 
булки, порфзать се топенькими ломтиками, обравиять, уложить па смазанный 
масломъ лнеть, поставить минутъ на 5 въ печь. Хорония селедки налить 
молокомъ или водою часа на два, снять съ нихъ кожу, головки и хвоетики 
отрАзать прочь, выпотрошить, разрфзать ВДОЛЬ хребта, вынуть кости, нарф- 
зать навкось тоненькими кусочками. Растереть готовую горчицу съ прован- 
скимъ масломъ и крутыми желтками; молоки, вынутые изъ сельдей изрубить 
очень мелко съ оливками безъ косточекъ, смфшать съ торчицей, „прибавить 
и ложку чухонскаго масла, растереть хорошенько, намазать этой массой съ 
одной стороны гренки, положить сверху нарёзаниую селедку, мелко покро- 
шенный лукъ сЪянецъ, порубленные оставипеся бфлки и вставить въ печь на 
5 минуть. 

Эти гренки подаютея къ завтраку или закускЪ. 





Выдать: 1 франц. булку, 2 селедки, 1 чайн. лож. готовой горчицы, 2 яйца, 10 
шт, оливокъ, зелепаго луку, 3 лож. ировапск. масла, 1 лож. чухопек. масла. 

Если гренки готовятся постныя, пе нужно прибавлять яицъь и чухонекаго 
масла. 


206. Гренки съ грибнымъ фаршемъ. Срфзать корку съ французской булки, 
порфзать сс тоненькими ломтиками. Мясо щуки или судака отварить съ 
солью, мелко порубить, поджарить съ масломъ. Сухе бЪлые грибы перемыть, 
отварить, порубить мелко, смфшать съ рыбой и поджаренной въ масль 
луковицей, солью, толченымь перцемъ, наложить этого фарша на каждый 
ломтикъ хлфба, посыпать сверху сухарями и ветавить въ печь на \/з часа. 


Выдать: 1 фрапц. булку, 2 ф. рыбы, 10—12 грибовъ, соли, 6 зеренъ перцу, 1 
луковицу, 1 стак. масла, 2 сухаря. 


207. Гренки съ рыбнымъ фаршемъ. На тоненьше ломтики французской 
булки наложить поджарениаго въ масл рыбнаго фарша № 147, скропить 
скоромнымъ или постнымъ масломъ, вставить не надолго въ печь. 


Выдать: 1 франц. булку, № стак. масла, на фаршь № 137. 


208. Гренки съ выпуснными яйцами. Раскалить чухонское масло на ско- 
вородф, выпустить на него яйца какъ для яичницы, изжарнть. Французскую 
булку безъ корокъ порёзать тонких ломтиками, обмакнуть каждый въ цль- 
ное молоко, смфшанное съ сырыми яйцами; разогрыть на сковородЪ масло, 
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уложить на него гренки, подрумянить съ обфихъ сторонъ, положить на каж- 
дую кусокъ яичницы (одно яйцо) и подать къ супу или щамь изъ шиината. 


Выдать: 6 яицъ па яичницу, 1/2 фрапц. булки въ 5 коп. М? ф. масла, 11/3 стак. 
молока, 2 яйца. 


209. Клецки мучныя. Чухонское масло слегка разогрфть, растереть до 
бъла, вбить яйца, всыпать муку, бить ложкой 1/4 часа, спустить чайной ло- 
жечкой въ кипяний бульонъ. 


Выдать:4 ложки разогрЬтаго масла, 1]: стак. муки, 4 яйца. 
Бълки можно взбить въ пЪпу. 


210. Клецки заварныя. Масло и !/> стакана воды вскипятить, веыпать, 
ие переставая мфшать, муку, отставить когда твето начнеть отставать отъ 
кастрюльки, остудить, вбнть яйца, выбивать ложкой > часа, всыпать не 
много рубленой зелени иетрушки и спускать въ бульонъ чайной ложечкой 
за 1/з часа до подачи къ столу. 


Выдать: 1/2 стак. растоплен. масла. 11/2 стак. муки, 4 яйца, №2 чайн. лож. руб- 
леной зелени петрушки. 


211. Другимъ нанеромъ. Разбить въ чашкЪ 3 яйца, влить молоко, всы- 
пать муку, разуфшать хорошенько; распустить въ кастрюлё масло, влить въ 
пего приготовленное тфото, держать па легкомъ огиф, постоянно мфшая, пока, 
тЬото начпеть отставать оть кастрюли, отставить, остудить, вбить три яйца, 
положить соли, размфшать хорошенько, спускать чайной ложечкой въ кипя- 
щи! бульонъ. Какъ только всплывутъ паверхъ—подавать. 


Выдать: 6 яицъ, 2 стак. молока, 9 лож. муки, соли, 1/1 ф. масла. 


212. Клецни французеня. Расъереть добфла масло, вбить по одному 
желтки и 1 цфлое яйцо, воынать муку, мушкатнаго цвфта, разз!ынать хоро- 
шенько и спускать чайной ложечкой въ бульонъ. 


Выдать: №8 ф. чухонск. масла, 3 желтка, 1 яйцо, 3 лож. муки, 1 чайн. лож. 
мушкат. цвЪта, 


213. Клещки со сметаной легыя. Лоть муки, лотъ растопленнаго чухоп- 
скаго масла, 3 ложки свфжей, густой сметаны размфшать, поставить на, отонь, 
дать мук зарумяниться, всыпать 1 чайную ложечку мелкаго сахару, немно- 
то лимонной цедры, мушкатнаго цвфта, вбить 5 желтковъ, 5 взбитыхь бфл- 
ковъ, осторожно размфшать, спускать чайной ложечкой въ кипящиИЕ бульонь 
за 5 минутъ до обфда. 


214. Клецни изъ сухарей. Сливочное или чухонское масло слегка разо- 
грёть, растереть добфла съ желтками, положить немного соли, влить 1/5 
стак. воды и столько бфлыхъ, мелко толченыхъ сухарей, чтобы тфето было 
такой густоты какъ обыкновенно дфлается для клецокъ, даль разбухнуть су- 
харямъ и спускать ложечкой въ книяшй бульонъ. 





215. Клецки изъ манной каши. Вскипятить цфльное молоко сть масломъ, 
всыпать крупу, размфшать, дать развариться круп, поставить ВЪ духовую 
печь на 10 минутъ, вынуть, выложить въ глубокую тарелку. и остудить, вбить 
желтки, вымЪфшать хорошенько, положить взбитые въ ифну бЪяки, смшать 
и ложечкой спускать въ кинящ бульонъ. 


Выдать: 1 стак. цбльнаго молока, М» стак. растонлен. масла, 1/2 стак. маи. 
крупы. 4 яйца, соли, 8 мушкат. орЪха, кто любитъ, 


216. Клещки картофельныя. Отварить картофель въ соленой водф, очи- 
стить, протереть горячёй сквозь сито. На 8 стак. или 1 ф. протертаго кар- 
тофолю положить 2 полныхъ ложки масла, немного лимонной цедры, сокъ 
изъ лимона, желтки, взбитые въ ифну бфлки, размБшать осторожно, подфлать 
продолговатыя или круглыя клецки, подсыпая понемногу муки, опуетить въ 
кипяний бульонъ, закрыть крышкой кастрюлю, дать вскипфть и когда клецки 
веплывутъ наверхь— подавать. 


Выдать: 6 яицъ, \2 бол. лимона, 1 кусокъ сахару стереть цедру, 2 полныхъ 
стол. лож. масла, картофелю, 1 лож. муки. 


217. Другимъ манеромъ. Картофель отварить въ соленой вод\, очистить, 
протереть сквозь сито; взять этого пюре 3 стакана, положить въ него масла, 
соли, помного мушкатнаго орзха, вбить яйца, всыпать муку, размфшать хо- 
рошенько, спускать ложечкой въ киияний бульонъ. 


Выдать: 4 яйца, 3 лож. масла, соли, № мушкат. орЪха, 2 стак. муки, 3 стак. 
картофельнаго пюре (1/2 гарнца). 


218. Клецки рисовыя. Рисъ или сарочинское пшено перемыть въ теплой 
водф, сварить густую разсыпчатую кашу па молокь съ масломъ, остудить; 
масло растереть добфла, смЬшать еъ кашей, вбить яйца, положить тертой 
на терк булки, размфшать поскорфе, спустить ложечкой въ кипящй бульонъ. 

Для запаха можно положить лимонной цедры, мушкатнаго орфха или 
цвфта. 


Выдать: 1/2 $. рису, /з ф. чухонск. маела. 3 яйца, 9 лож. тертой булки, (мушкат. 
орЪха или цвЪта, или лимон. цедры, стертой на кусокъ сахару). 


219. Бишнонтъ или бисквитныя нлецни. Чухонское масло слогка разогрЪть, 
растереть добфла, вбить по одному желтки, мать цфлый часъ, всынать 
муку, омфшать осторожно со взбитыми въ густую пфну блками. Кастрюлю 
или глубокую сковороду смазать масломъ, обвыпать сухарями, вылить въ 
нес тВото, поставить въ горячую печь на 20 минуть, вынуть, дать остыть, 
выложить изъ кастрюли, порфзать аккуратно квадратиками, или длинными ку- 
сочками, опустить въ бульонъ, вылитый въ миску. 





Выдать: 1/2 лож. чухонек. масла, 4 яйца, Э`лож. муки, 2 сухаря. 1 лож. масла 


смазать кастрюлю. 


220. Онлетъ. Яйца разбить хорошенько, положить соли, очень немного 
мушкатнаго орха, влить сливокъ, размвшать. Сковороду смазать сливочнымь 
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масломъ, вылить разбитыя со сливками яйца, вставить въ горячую печь ми- 
нуть на 10, вынуть и сейчась же свернуть въ трубку, мелко нашинковать 
какъ лапшу, опустить въ бульонъ передъ самымтъ отпускомъ къ столу. 


Выдать: 4 яйца, 4 полн. столов. лож. густыхъ сливокъ, соли, на кончикь ножа 
мушкат. орЪха, 1 лож. сливочи. масла, смазать сковороду. 


221. Клецни изъ телячьей печенни. Телячью поченку вымыть, снять 
плеву, натереть на теркф или очень мелко порубить, положить соли, му- 
шкатнаго орфха, растоплениаго сливочнаго масла, толченыхь сухарей, сли- 
вокъ, яицъ, размЬшать хорошенько и спускать маленьшя клецки чайной ло- 
жечкой въ киияш!й бульонъ. й 





Выдать: 11/2 ф. печенки, соли, 16 мушкат. орЪха, 3 столов. лож. сливоч. масла, 
1/2 стак. сухарей, 1/2 стак. густыхъ сливокъ, 3 яйца, 
Бълки можно взбить въ пЪну. 





222. Аморетки. Теляч! мозгь вымыть, очистить отъ тонкой плевы, опу- 
стить въ кипятокъ съ разными кореньями минутъ на 15, вынуть друшла- 
ковою ложкой, слегка остудить, разрзать острымъ ножомъь па небольшие 
кусочки; раскалить на сковородв масло, положить куски мозга, поджарить съ 
обфихъ сторонъ, переложить на тарелку, обсыпать жареной въ маслф рубле- 
ной зеленью петрушки. 

Подаются къ супу & 1а }аёпе, репцатиете и какъ гарниръ къ соусу 
изъ шпината или щавеля. 


Выдать: 1 телячйЙ мозгт, 6 зеренъ перцу, иструшки, моркови. селлерея по 1 
корешка, 2 лавров. листа, соли, 4 ф. масла, 1 стол. лож. рубл. зелени петрушки. 


223. Фрикадельки изъ говядины или телятины. Говядину или телятину 
‘очистить оть жиль, очень мелко порубить съ лукомъ поджареннымъ въ 
маслф, положить соли, помного толченаго перцу, намоченной въ молокв и 
отжатой булки, яйцо, порубить още, чтобы было мягко какъ тЪето, протереть 
сквозь рЪшето, скатать шарики величиною съ грецый орфхъ, обваливая 
слегка въ мукЪ, опустить минуть за 10 до оббда въ кипяний бульонъ или 
борщъ. 

Выдать: 11/2 ф. говядины отъ ссъка или телятины, | луковицу, соли, 6 зерен 


перцу, 3 лож. масла, 1 франц. булки, 2 яйца, зелен. петрушки, 1 стак. молока 11/2 
лож. муки. 


224. Клеции на молонЪ. Разбить хорошенько яйца съ молокомъ, веыпал"ь, 
муки, размфшать; раскалить на сковородф чухонекое масло, вылить на него 
приготовленное тфето. Когда испечется, снять съ огня, остудить; нарвзать 
небольшими, косыми квадратами, опустить въ миску съ бульономъ, подать. 


Выдать: 4 яйца, 4 лож. цфльнаго молока, 6 лож. муки, 112 лож. мисла. 


225. Клецни изъ мозговъ. Растошегь мозгь изъ воловьихъ костей, процф- 
дить его, вбить яйца, всыпать муку, размфшать хорошенько и спускать чай- 
ной ложечкой маленьюя продолговатыя клецки въ кипяний бульон. 

Выдать: 1/1 ф. мозгов, 2 лож. муки, 2 яйца, соли. 
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226. Клецни нокль. Влить въ чашку растопленное масло, мёшать до 
тЪхъ поръ, пока не побфлфеть и не сдьлается густо, вбить, не переста- 
вая мфшать, 2 желтка, 2 цфлыхъ яйца, положить муки, выбивать №/з часа, 
смЬшать съ 2 взбитыми бБлками и опускать чайной ложечкой. маленыюмя 
клецки въ кипящий бульонъ. Передъ тЪмь какъ брать клецку, нужно всяк! 
разъ опускать ложечку въ кипятокъ. 


Выдать: 4 лож. сливочнаго масла, 2 яйца, 3 лож. муки. 


227. Клецни польсвя. Разбить хорошенько яйца со сметаной, положить 
5 лот. растонленнаго чухонскаго масла, немного соли,. толченаго мушкатнаго 
орвха, муки, замфенть тЪфето такъ, чтобы можно было вымфиивать его ру- 
ками, раскатать въ видЪ тонкой колбасы, подсыпая понемногу муки, порф- 
зать величиною въ грецый орфхъ, отварить въ соленомъ кипяткЪ, вынуть 
друшлаковою ложкою, облить горячимь чухонскимъ масломъ, поджареннымь 
сь сухарями. 

Выдать: 3 яйца, 1 стак. самой свЪжей сметаны, 5 лот. маела, муки, соли, 
мушкат. орЪха. 


228. Клецки миндальныя. Сладюй и горьый миндаль обдать кипяткомъ, 
очистить, истолочь очень мягко, подливая понемногу розовой или воды по- 
меранцовыхь цвЪтовъ, смфшать съ мелкимь сахаромъ, растопленнымь сли- 
вочпымь масломъ, желтками. тертой булкой и ифной отъ 4 бфлковъ, раз- 
мьшать осторожно, класть на листь небольийя клецки, ветавить въ ум$- 
ревную печь, чтобы испеклись и зарумянилиеь. 

Эти клецки подаются къ сладкимьъ супамъ. 





Выдать: 1 {. сладкаго, 4 зерна горькаго миндаля, 2 лож. мелкаго сахара, 2 


лож. масла, 4 яйца, 2 лож. тертой булки. 


229. Фрикадельни ихъ рыбы. Обжарить въ маслф головку луку, приба- 
вить къ ней очищенпой отъ кожи и костей свфжей рыбы, (судака пли щуки), 
обжарить, изрубить какъ можно мельче, прибавить намочениой въ молокЪ 
или водЪ и отжатой булки, соли, толченаго перцу, мушкатнаго цвфта, мелко 
порубленной зелени петрушки, протереть черезъ сито нли рЪфшето, скатать 
маленыме шарики обвалять въ мукь и за 5 минутъ до обфда опустить въ 
рыбный бульопъ или борщ. 


. Выдать: 2 ф. рыбы, 1 луковицу, 3 лож. масла, соли, 6 зеренъ перцу, мушкат. 
орЪха или цвЪта, № франц. булки, И/ лож. куки. 


230. Фрикадельки изъ раковъ. Отварить раки съ солью и зеленымъ 
укропомъ, очистить ножки и шейки, изрубить помельче, прибавить рако- 
ваго масла, соли, янцъ, сливокъ, сахару, толченыхъ сухарей, порубить еще 
разъ хорошенько, подфлать маленьмя фрикадельки, опустить въ кипявий 
бульонъ. 


Выдать: 30—40 раковъ, (смотря по величин) соли, 3 лож. раковаго масла, 2 
яйца, 1 желтокъ, 11/2 лож. густыхъ сливокъ, 1 кусокъ сахару, №2 стак. сухарей. 
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231. Мясной фаршъ для бульона. Мягк кусокъ товядины, еще лучше 
телятины, очень мягко изрубить съ поджаренньь въ масль лукомъ, поло- 
жить соли, толченаго перцу, намоченнаго въ молокф и отжатаго мякиша 
булки, яиць, сливочнаго масла, порубить еще все вмЪфетЬ, протереть че- 
резъ чавтое рЬшето или сито, скатать въ родф не длинной колбасы, обва- 
лять ВЪ мукЪ, отварить въ бульон® или соленомъ кипяткЪ, вынуть, порфзать 


очень острымъ ножомъ тоненькими ломтиками} сложить въ миску, вылить 
бульонтъ, подавать. 


Выдать: 11/2—2 ф. говядины или телятины, соли, 1 луковицу, 3 лож. масла, 6 
зеренъ перцу, 1/2 франц. булки, 2 яйца, 1 лож. муки. 


232. Фаршъ рыбный для бульона. Судака или щуку вычистить, выпотро- 
шить, вымыть, снять кожу, срфзать съ костей мясо, мелко порубить съ лу- 
комъ, поджареннымь въ маслф, положить соли, толченаго проетаго и англй!- 
скаго перцу, сливочнаго масла, намоченной въ молокф или водф и отжатой 
булки, мушкатнаго орфха, кто любитъ, истолочь хорошенько въ ступк%, про- 
тереть сквозь рЬшето, раздфлить на 2—8 части, скатать въ видф колбасы, 
обвалять въ мукф, отварить въ бульонф или соленомъь кинятк$, порЪзать то- 
ненькими ломтиками, сложить въ миску, налить бульономъ. 


Выдать: 11/2 ф. свъжей рыбы, соли, 8 зерепъ перцу,1 луковицу, 3 лож. масла 
1/2 булки, 1 стак. молока, 2 яйца, 1/8 мушкат. орБха, 1 лож. муки. 


238. Кнель. Филеи курицы или молодую телятину мелко порубить, вы- 
брать жилки, положить соли, намоченной въ молокф и отжатой булки, яицъ, 
истолочь въ ступкф, протереть сквозь сито, положить сбитыхь въ густую 
ину сливокъ, размфшать и за 5 минутъ до обфда опускать кнель чайной 


ложечкой въ кипяш бульонъ. Сливки нужно класть передъ тфмъ какъ 
спускать кнель. 


Выдать: 11/з ф. филоевъ курицы, или телятины, соли, 1/2 фрапц. булки, 3 яйца, 
3/3 ф. сливоч. масла, 1 стак. молока, 12 стак. сливокъ. 


23+. Кнель изъ рябчиковъ. Мзрубить очень мелко филеи рябчиковъ, от- 
дфльно порубить почечиаго жиру, емшать еъ филеями, яйцами, солью, ието- 
лочь въ ступкф съ кусочкомь льда, протереть через сито, прибавить очень 
мелко порубленныхъ трюфелей или шампиионовъ, вынести на ледъ. За 10 ми- 


нутъ до отиуска къ столу, спускать кнель чайной ложечкой въ киняций 
бульонъ. 





Выдать: 1 ф. филесвъ, 1 
4 шамнинюна. 





{ф. почечнаго жира, 2 яйца, соли, 2—3 трюфеля или 


235. Фаршированныя оливки. Очистить отъ кожи и жиль куриный фи- 
лей, изрубить его очень мелко, положить сливочнаго масла, намоченной въ 
молокф и отжатой булки, яйца, порубить еще, истолочь, протереть сквозь 
сито, нафаршировать оливки, вынув изъ нихъ косточки, отварить въ бульон%. 


Выдать: М: ф. куриныхъ филеевъ или толятины, 1 яйцо, 2 лож. сливоч. масла, 
соли, 14 франц. булки, оливокъ. 
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Куриные филеи можно замЪнить телятиной, или же взять поровпу того и 
другого. 


236. Фаршированныя яйца. Яйца сварить круто опустить на ифеколько 
минутъ въ холодную воду, осторожно разрфзать самымъ острымъ ножомъ, 
не снимая скорлупы, пополамъ вдоль, вынуть изъ скорлупы яйца, мелко по- 
рубить. Бфлые сух!е грибы размочить въ молокЪ, отварить, порубить мелко, 
смзшать съ порубленными яйцами, толченымъ перцемъ, солью, поджареннымт, 
въ масл лукомъ, сырыми желтками, пафаршировать скорлуики, скропить 
растопленнымъ масломъ, посыпать толчеными сухарями, уложить на проти- 
вепь, поставить въ духовую печь, дать зарумяниться. 


Выдать: 6 яиць, 7 грибовъ, соли, перцу 5 зерень, 1 мал. луковицу, 3 пол- 
выхъ лож. масла. 
р 


Или: сварить крутыя яйца, скорлупу снять, разрёзать яйца пополам 
въ длину, вынуть желтки, порубить ихъ, разогрбть чухонскаго масла въ 
кастрюлькф, всыпать порубленные желтки, положить соли, немного толченаго 
перцу, рубленой зелени петрушки и укропа, толченыхьъ сухарей, сырое яйцо, 
размфшать, нафаршировать, оставиеся бфлки, скропить масломъ, присыпать 
сухарями, подрумянить въ духовой печи. 

Подаются къ зеленымь щамъ и къ закуск®. 


Выдать: 6 яицт, 3 лож. масла, 2 сухаря, 1 яйцо, перцу 4 зерна, соли, зелепи, 
петрушки и укропа. 


Или: яйца сварить круто, опустить въ холодную воду, разрзать очень 
острымъ ножомъ вдоль, вынуть желтки и бфлки, приготовить фаршъ какъ 
сказано выше, нафарщировать имъ скорлупки, скропить масломъ, присыпать 
сухарями, зарумянить. 


237. Ушни съ мяснымъ фаршемъ. Вареное пли жареное мясо: говядину 
или телятину мелко порубить, смшать съ солью, толченымъ перцомъ, под- 
жареннымь въ масль лукомь, крутымь мелко порубленнымь яйцомь и 1 
сколькими ложками жирнаго, бульона. Замесить тъето, тонко раскатать, подЪ- 
лать маленьме вареники, слЪпить крфико концы, уложить на сковороду съ 
масломъ, обжарить с0 вебхъ сторонъ, опустить въ бульонъ, или подать на 
тарелкф горяще. 





Выдать: на тьсто № 139. На фаршъ № 140 или № 141, 


238. Ушни съ грибами и рисомъ. Сварить на водф крутую рисовую кашу, 
остудить; суше бфлые грибы намочить въ горячей вод, перемыть, отварить, 
порубить мелко, смфшать съ кашей, солью, поджареннымь въ масл лукомт, 
толченымь перцемт, подфлать маленыме вареники, слфиить концы покрфиче, 
опустить въ кипяш грибной бульонъ, сварить. 


Выдать: 1/2 ф. сухихъ грибовъ,1 стак. рису, № стак. орзховаго или горчичнаго 
масла, соли, 1 луковицу, 6 зеренъ перцу. На тъето № 139. 
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Или эти ушки обжарить въ постномъ маслф и подать къ грибному 
бульону отдфльно. 


239. Ушки съ рыбнымъ фаршемъ. Щуку или судака очистить, ВЫМЫТЬ, 
снять мясо съ костей, мелко порубить, положить соли, толченаго перцу, 
мелко покрошеннаго луку, немного мушкатнаго орЪха, кто любить, истолочь 
Въ ступк, или просто только порубить какъ можно мельче, подвлать ушки 
каюь сказано выше, опустить въ рыбный бульонъ, уху или щи. 


Выдать: 1/2 ф. рыбы, 1 луковицу, соли, 7 зеренъ прост, и англйек. перцу, № 
мушк. орЪха, 2 стак. масла. На тьето № 139. 


240. Разные коренья для супа. Петрушку, селлерей, морковь, рЬпу, брюкву 
вычистить, поремыть, вырЪзать звЪздочками, или другими фигурками, отва- 
рить въ маленькой кастрюлькь въ бульон, сложить въ суповую . миску, вы- 
лить на нихь проифженный бульонъ, присыпать рубленой зеленью петрушки. 


231. Картофель. Очистить картофель (10—12 шт.) разрёзать каждую на 
4—6 долей, обточить острымь ножомь въ родь продолговатыхъь клецокъ, 
отварить, опустить въ бульонъ, или просто порфзать небольшими квадратиками. 


242. Цвфтная капуста. Очистить цийтиую капусту от зеленых листьев, 
раздфлить на небольшя части, отварить въ бульонф, сложить въ миску, вы- 
лить супъ. 


243. Брюссельская капуста. Спять кочешки съ стебля, очистить оть 
верхних листков, перомыть въ холодной водф, вскипятить раза 4 въ буль- 
он или слегка посоленой воду, опустить въ бульон. 


244. Спаржа. Очистить спаржу оть верхней кожицы, твердые концы 
отрфзать прочь, порфзать кусками длиною въ три сантиметра, перемыть, 
отварить въ бульон. 


245. Рисъ или сарачинсное пшено. Рисъ перемыть хорошенько нЪсколько 
раз ву, теилой водф, отварить, откинуть на рышето или друшлакъ, пере- 
лить холодной водой, опустить въ процфженный бульонь, разъ прокипятить, 

Или: отварить перемытый риет съ ложкой сливочнаго масла, разложить 
въ маленьшя формочки, слегка смоченныя бульономь, остудить, выложить на 
блюдо, подать. 


246. Манная нрупа. “/з стак. манной крупы всыпать въ процёженный 
бульонъ за 10 минутЪ до отпуска къ столу, прокипятить иеколько разъ. 


247. Перловая нрупа. 1 стакань мелкой перловой крупы перемыть въ 
нЪеколькихъ водахЪ, чтобы не осталось муки, отварить въ вод съ ложкой 
чухонскаго масла, выбить добБла, положить ВЪ супъ, прокипятить. 


248. Вермишель. За 10 минутъь до обфда опустить Уз ф. вермишели въ 
кипяиий процфженный бульонъ, дать прокинфиь нфеколько разъ. 


249. Макароны. Длинныя Макароны поломать небольшими кусками, отва- 
рить въ соленой водЪ, опуетивъ ихъ непремфнно въ кипятокъ, откинуть на 
друшлакъ, положить въ супь, разъ прокипятить. 


250. Лапша. Приготовить лашшу какъ сказано въ № 138, опустить въ 
кипящИ процфженный бульонъ, прокипятить нёсколько разъ. 


251. Лазанки. ЗамЪеить тфото № 138, раскатать тонко, нарфзать ма- 
ленькихь квадратиковъ, отварить въ соленомъ кипяткЬ, опустить въ проц$- 
женный бульонъ. 


252. Саго. 2 стак. бълаго саго обдать кипятком, размёшать, слить 
воду, еще разъ обдать кипяткомъ, откинуть на сито, перелить холодной 
водой, всыпать въ бульонъ, дать прокииёть нфеколько разъ. 

Или: всыпать сало въ кипятокъ, сварить до мягкости, откинуть на сито, 
перелить холодною водою, чтобы остыло совершенно, опустить въ бульонъ, 
дать вскипфть только одинъЪ разъ. 


ОТДЪЛЕНГЕ 11. 


Паштеты, ватрушки, пельмени, колдуны, макароны, вер- 
мишель, лазанки, кани и проч. 





253. Паштеть изъ курицы и раковъ. 281. Варепики очень вкуспые съ черно 
254. Паштеть изъ рябчиковъ. сливомъ. 
255. Паштеть изъ утокт. | 282. Саксонки. 
256. Паштетъ изъ рябчиковъ и лососины. | 283. Макароны отварпыя съ сыромъ. 
257. Паштеть изъ, раковъ. | 284. Макароны съ сыромъ иначе. 
258. Паштеть изъ телятины. | 285. Макароны съ сметаной, 
259. Паштеть изъ рыбы. - 286. Макароны запеченыя. 
260. Паштеть изъ говядины съ карто- 287. Макароны по-итальянски. 
фелемъ. | 288. Макароны съ говядиной занеченыя. 
261. Паштетъь изъ ветчины. | 289. Макароны съ ветчиной. 
262. Паштеть изъ цыплять. 290. Макароны съ грибами постныя. 
263. Паштеть изъ ипдьйки съ апчоу- 291. Вермишель запеченая. 
сами и трюфелями. 292. Вермишель запеченая другимъ ма- 
. Паштетъ изъ баранины и ветчины. неромъ. 
. Коровай изъ блинчиковъ. 293. Вермишель съ шампишонами. 


. Паштетъ изъ бекасовъ, 294. Макароны холодныя. 

. Витушка сдобная. 295. Лапшевникъ. 

. Витушка съ сушоными грибами. 296. Лапшевникъ съ ветчиной. 
. Витушка со свфжими грибами. 297. Лазанки съ сыромъ. 

. Польская ватрушка. 298. Лазаики съ, творогом. 

. Постныя ватрушки еъ зелепымъ 299. Лазанки постпыя. 

лукомъ. 300. Каша рисовая съ шампиионами 
. Маленьюя ватрушки съ творогомъ. по-итальянски, 


| 
| 

. Пельмени со свининой. 301. Каша рисовая со сметаной и сы- 
| 





. Пельмени съ фаршемъ изъ говя- ромъ. 
дины и селедки. 302. Каша ишенная съ черпосливомъ, 


275. Настояще сибирске пельмени. 303. Каша ячневая со сметаной. 
276. Пельмени съ фаршемъ изъ рябчи- | 304. Каша ячневая запеченая. 
ковъ и ветчины. | 305. Гурьевская каша гречневая, 
277. Колдуны. | 306. Каша манная съ грецкими орЪхами, 
278. Вареники съ творогомъ. | 307. Гурьевекая каша сладкая. 
279. Вареники съ кислой капустой по- 308. Калша изъ тыквы. 
ствые. 309. Рисовая каша съ шафраномь по- 


280. Вареники съ вишнями. | итальянски. 


310. Гречневая каша къ борщу. 

311, Другимъ маперомъ. 

312. Гречневая крутая каша обыкнов. 

318. Гречневая каша съ дичью. 

314, Крупенникъ. 

315, Каша запеченая. 

316. Каша изъ смоленской крупы, 

317. Каша изъ смоленской крупы запе- 
чепая. 

318. Каша постная на грибномтъ бульон. 

319. Другимь манеромъ. 


321. 
322. 
323. 
324. 


325. 
326. 
327. 
328. 


. Каша гречиевая или смоленская 


холодная. 

Каша молочная мапная. 

Каша молочная рисовая. 

Сальникъ барашй. 

Сальникъ съ гречневой или емо- 
ленской кашей. 

Сальшикъ съ лапшой. 

Кама маппая постная. 

Каша молочная изъ благо. саго, 

Каша манная ст, грецкими орвхами. 


Отделение 1. 
Паштеты, ватрушки, пельмени, колдуны, макароны, вермишель, каши, 


253. Паштет изъ курицы и раковъ. Хорошую молодую курицу ощинать, 
вынуть внутренности, вымыть, обжарить въ масл, снять съ костей мясо, 
порфзать небольшими кусками, яйца отварить круто, порубить, раки сварить 
съ солью и укропомъ, вычистить шейки. Растопить въ кастрюль чухонекое 
масло, всыпать порубленныя яйца, положить раковыя шейки, соли, разм}- 
шать и сейчаеь снять съ огия. Замфенть слоеное тето, раскатать въ ми- 
зинець толщиною, обложить дно и бока неглубокой кастрюли, въ середину 
уложить рядами яйца съ раковыми шейками и куриное мясо, влить чашку 
очень крфикаго бульона, накрыть крышкой изъ слоенаго тфетга, смазать 
ЯЙцОмЪ, вставить въ торячую печь. 


Выдать: 1 большую курицу, 1 ф. масла чухопск., 7 яицъ, 30—40 раковъ, смо- 
тря по величии, соли, | желтокъ смазать сверху. На слоеное тьето № 133. 


254. Паштеть изъ рябчиковъ. Ощинать, выпотрошить, вымыть рябчиковъ, 
посолить, обжарить въ маслЪ, разнять на части. Толячью печенку вымыть, 
очистить отъ плевы, парфзать неболыними кусками, обжарить вЪ маслф, из- 
рубить, смфшать съ французской булкой, памоченной въ молокв и отжатой, 
порубленной телятиной, масломт, солью, перцемъ, желтками, бульономтъ, 
шамшишонами, истолочь, протереть сквозь вито. Уложить на тлубокое ме- 
таллическое панигетное блюдо рядами фарши и дичь, накрыть крышкой ИЗ 
слоенаго тфета въ мезинецъ' толщиною, смазать ЯЙцомтъ, вотавить въ горячую 
печь. Отпуская къ столу, прорф: ать осторожно острымъ ножом круглое от- 
версте, вылить въ него соусь изъ подъ жареныхь рябчиков, немного буль- 
он}, накрыть срфзаннымь кружкомъ. 





Выдать: 3—4 рябчика, 18 ф. масла, соли, № ф. печенки, 1 ф. телятины, № 
франц. булки, 1 стак. молока, 6 зерен перцу, 3 желтка, 4 лож, бульону, 8 шамни- 
шоновъ, | желтокъ смазать сверху. На тъсто № 1 








255. Паштеть изъ утонъ. Убрать утокъ какъ обыкновенно, положить въ 
кастрюлю, налить бульономтъ, закрыть крышкой, поставить на огонь. Когда 
закииитъ, положить соли, кореньевъ и варить до тотовности, вынуть, осту- 
дить, разнять на части. "Телячью печенку отваритъ, порубить мелко, исто- 
лочь Въ ступкБ, слегка поджарить, семъшать съ сухарями или тертымь на 


теркЪ бфлымь хлфбомъ, бульономъ, вбить желтки, размфшать, протереть 
сквозь сито. 

Приготовить слоеное тёото, раскатать тонко, вырфзать кругъь по вели- 
чинф паштетнаго блюда, положить на него слой форму изъ печенки, потомъ 
куски утки, прикрыть фаршемъ. Края блюда смазать яйцомъ, наложить кругъ 
изъ тфета, нажать пальцами покрЪиче, чтобы края соединились. Изъ об- 
рзковь тЪета нарфзать тоненькихъ полосокъ, убрать ими паштетъ, смазать 
яйцомъ, испечь. Подавая на столъ, надрфзать верхъ поерединф, влить въ 
отвереМе соусу, въ которомъ варилась утка, который нужно сперва процф- 
дить, подбить мукою и прокипятить. 

Выдать: | больш. жирную утку, разн. кореньевъ но 1 шт.1 маленьк. или по- 


ловину большой телячьей печенки, 1 стак. тертаго хлБба или 1/2 стак. толченыхь 
сухарей, 4 желтка, 2 лож. чухонск. масла, соли, 1 лож. муки. На слоеное тЪето № 133. 


256. Паштетъ изъ рябчиковъ и лососины. Перемыть бфлые сухе грибы, 
отварить, мелко порубить; лососину обжарить въ маслЪ, тоже порубить, ем 
шать съ грибами, перцемъ, солью, рубленой зеленью петрушки, мушкатнымь 
орфхомь. Рябчиковъ убрать какъ слфдуетъ; изжарить посочифе въ маслЪ. 

Раскатать тонко слоеное тесто, обложить имъ паитетную форму, или 
глубокое круглое блюдо, положить слой фарша, на него филен жареныхъ 
рябчиковъ, прикрыть фаршем, потомъ крышкой ИЗЪ тета, смазать желткомъ 
пополам съ водой, вставить въ печь. 

Когда иепечетея, сдЪлать въ срединь надрёзъ, влить ВЪ отверсе пе- 
много раковаго соусу, а остальное подать въ соусникф. 








Выдать: 2—3 рябчика, 1 {. лососины, № ф. грибовъ, № ф. масла, 8 зеренъ 
перцу, соли, №8 мушкати. оръха, зеленой иструшки. На слоеное тъето № 133. На ра. 
ковый соусъ № 352 или № 383. 


257. Паштетъ изъ раковъ. Стакашь самаго лучшато сушонаго зеленаго 
горошка разварить въ еливкахъ пли густомъ цфльномъ молокЪ, дать осты- 
нуть; круглое пмитетное блюдо смазать хорошенько масломъ, посыпать тол- 
чеными сухарями, полояшегь рядъ гороху, рядъ раковыхъ шеекъ и ножекъ, 
отварениыхь въ соленомъ кипяткЪ, потомъ половину рыбнаго фарша, опять 
горохь и фарииь, накрыть слоеныхь тБетомъ, нарфзаниымъ полосками паль- 
ца въ 4 шириною, одна сторона которыхъ должна быть вырфзана глубокими 
фестонами. Полосы эти, начиная оть края, нужно класть вкось блюда, одна 
на другую такъ, чтобы фестоны одной стороны прикрывали ровный край 
другой полосы; едлать красивую кокарду изъ тВста, утвердить ее посреди- 
иЪ, смазать яйцомъ, ветавить въ нечь на 1 часъ. 

Въ этому паштету подается такой соусъ: раковое масло, бульонъ и 
муку вскипятить, положить ломтиковь лимона безъ зеренъ, влить 1/э стак. 
сливок; | стаканъ этого соуса влить передь самымъ отиускомъ къ столу 
въ паштетъ, а остальной подать въ соусник%. ` 


Выдать: 60 раковъ, 3 сухаря, 2\2 стак. сливокъ или цёльнаго молока, № лож. 
масла, 1 стак. сушонаго зеленаго горошку. На фаршъ: 1 ф. щуки, № франц. булки, 
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1/1 ф. чухонскаго масла, соли, 3 яйца, 1/8 мушкатн. орЪха, прост. и апглсек. перцу 
по 5 зеренъ, 1/2 луковицы, №2 стак. молока. На соусъ: 1 лож. раковаго масла, 1 лож. 
муки, 1/2 лимона. На тЪето № 133: 1 ф. масла, 1 яйцо, 2 стак. муки. 


258. Паштетъ изъ телятины. Хорошую телятину изжарить съ масломъ, 
порфзать небольшими ломтиками. Маленькую телячью печенку отварить въ 
водЪ и какъ только будеть готова вынуть; половину порфзать тоненькими 
ломтиками, обжарить слегка въ маслЪ, другую же половину натереть па 
теркЪ, смЫиать съ толчеными сухарями, перемытой корникой, солью, сло- 
жить въ кастрюлю, налить бульономъ, въ которомъ варилась телячья печен- 
ка, процфдивъ его, влить подливку изъ подъ жареной телятины, прокипя- 
тить. Взять глубокое блюдо, смазать его слегка чухонекимъ масломъ, по- 
ложить на него рядъ ломтей поджаренной телятины, рядь печенки, затЪмъ 
фарить, опять телятина и т. д, накрыть крышкой изъ слоенаго фота, сма- 
зать яйцомъ, вставить въ горячую иечь на 2 часа. Когда твето хорошо 
заколеруется, подавать. 


Выдать: 21/2 {. телятины, | иеченку, 1 стак. сухарей, 4 лож, чухонек. масла, 
соли, 3/4 стак. коринки, 1 желтокъ смазать паштеть. На слоеное твото № 133. 


259. Паштетъ изъ рыбы. Приготовить слоеное тесто, раскатать толщи- 
ною въ мизинець, обложить внутри глубокое металлическое блюдо, которыя 
обыкновенно употребляются для паииготовъ, наполнить крутой гречиевой или 
рисовой кашей, поставить въ печь. Когда тфето испечотся, кашу осторожно 
вынуть, обмазать рыбнымьъ фаршемь дно и бока, уложить рыбу слоями въ 
перомфику съ кашой, оставляя середниу пустою. Послёдий слой рыбы дол- 
женъ превышать немного края блюда. Уложить рыбу, облить ео соусомъ 
велюте, присынать толчеными сухарями, скротшигь растопленнымь чухонскимь 
масломъ и вставить въ почь, чтобы хорошо зарумянилось. Озиуская къ сто- 
лу, влить въ оставшуюся въ формЪ пустоту соусъ, приготовленный слду- 
ющимъ образомъ: лоя чухонекаго масла растошить, всыпать муки, развес- 
ти бульономь, положить соли, рубленой зелени петрушки, мелкихъ шамии- 
ноновъ, раковыхь шеекъ, прокипятить ифеколько разъ. 








Выдать: гречиевой крупы 1 ф. или 2 етак. рису, № ф. чухонск. масла, соли, 
На рыбный фаршъ № 147; на соусъ велюте № 369, 2 сухаря. На соуст: 1 ложку чу- 
хонск. масла, | лож. муки, 3 стак. бульону, зелен. петрушки, 1 $. покрупныхь шам- 
нишоновт, 20 раковъ. На слоеное тЪсто № 133. 








260. Паштетъ изъ говядины съ картофлемъ. Картофель вычистить, перо- 
мыть, отварить въ вод съ солью, наблюдать, чтобы не переварилея, по- 
рЬзать кружками; говядину вареную или жареную изрубить ефчкой какъ мож- 
но мельче, смфиать съ солью, толченымь порцемъ и гвоздикой; лукъ очие- 
тить, порфзать кружками. Фаянсовое пли каменное блюдо смазать хорошо 
масломъ, уложить на него рядами приготовленные лукъ, картофель и фарш 
изъ говядины, скропляя каждый рядъ растопленнымь масломъ. Мякоть чер- 
ствой (вчерашней) франиузской булки размочить хорошо въ молокф, расте- 
реть ложкой, чтобы образовалась однообразная масса, вбить яйца, разм шать, 
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облить пантгеть, скропить масломъ, присыпать сухарями и натертымъ на 
теркё сыромъ, запечь въ горячей печи. 


Выдать: 21/2 {. говядины, 3 луковицы, 10 шт. картофеля, 10 зеренъ перцу, 3 
шт, гвоздики, 2 ф. масла, 3 сухаря, 1 стак. цфльнаго молока, 3 яйца, 2 франц. 
пятикопеечной булки, 14 ф. сыру. 


261. Паштетъ изъ ветчины. Телячью печенку вымыть, снять съ нея пле- 
ву, обжарить въ масл, порёзать ломтиками, посолить, посыпать толченымъ 
перцемъ; ветчину отварить, порфзать тоже небольшими ломтиками. Тфето 
раскатать тонко, обложить имъ дно и стфики паштетной формы или блюда, 
уложить рядами печенку и ветчину. Когда форма наполнится, закрыть крыш- 
кой изъ твота, прижать края, смазать яйцомт, ветавить въ печь на 1'/2 часа. 

Если ветчина очень солона, вымочить ее въ холодной вод$. 


Выдать: печенки 11/2 {., ветчины 1 ф., 10 зеренъ перцу, 3 шт. гвоздики. На 
тЪето; 1 ф. муки, 1/2 {. масла, 2 желтка, 1 цбльное яйцо. 


262. Паштетъ изъ цыплятъ. Цыплятъ убрать, вымыть, разбить на час- 
ти, положить въ кастрюлю, прибавить масла, соли, лимона, нарфзаинато лом- 
тиками луку, закрыть крышкою и поставить въ иечь, чтобы цыплята упа- 
рились, но не переварилиесь, влить 2 стакана хорошаго бульону, прокипя- 
тить, цыплять выпуть, а соусь процфдить. Приготовить кнель, положить въ 
паштетную форму Или глубокое блюдо слой кнели, на нее снятыхъ съ кос- 
той цыиля“ь, закрыть кнелью и крышкой ИЗЪ тета, смазать желткомъ, вета- 
вить въ духовой шканъ. Передъ подачей къ столу, надрфзать крышку, влить 
процфженнаго соуса, въ которомъ варилиеь цыплята. 


Выдать: 2 больш. или 3 мал. цыпленка, ф. масла, И: лимона, 1 луковицу, 
соли, 11/2 стак. бульону. На киель № 233. На твето № 133. 


263. Паштетъ изъ индфйки съ анчоусами и трюфеляни. Выпотрошить очи- 
щенпую молодую индёИку, разрубить ее на 4 части, посолить, дать поле- 
жать 1/2 часа, сложить въ кастрюлю, обложенную тоненькими ломтиками 
шиика, прибавить \/з луковицы, англйек. перцу въ зернахъ, лавров. листа, 
ломтиками парфзаннаго лимона безь зерешъ, зелени петрушки, 1 ложку чу- 
хонскаго масла, закрыть кастрюлю крышкой, поставить на горячую плиту, 
дать зарумяниться, подлить 1 стаканъ бульону, и 1 рюмку хересу или ма- 
деры, тушить до готовности, вынуть индЪйку, а соусъ процфдить. Мягкй 
кусокъ телятины мелко изрубить, слегка поджарить съ масломъ, смфшать 
съ поджареннымь въ масл лукомъ, мякишемъ французской булки, смочен- 
нымъ въ водВ и отжатьюгь, толченымъ перцемъ, мушкатныхь орЪхомъ, очи- 
щенными отъ костей анчоусами, столочь въ ступкф, положить мелко пошин- 
кованныхь трюфелей, размёшать. 

Разбить цфльное яйцо съ 2 ложками спирта, смбшать съ растертымь 
добЪла чухонскимъ масломъ, замфсить крутое тБето, тонко раскатать, вы- 
рЪзать два кружка величиною въ дно кастрюли или паштетной формы, осталь- 
ное же тБото раскатать въ видф широкой ленты. Кастрюлю смазать чухон- 











скимъ масломтъ, на дно положить одинъ изъ кружковъ, обложить стфнки ши- 
рокой полосой, насыпать ячневой крупы, накрыть другимь кружкомъ, сдф- 
лать на немъ украшешя изъ тфета, смазать яйцомъ, ветавить въ печь; когда 
испечется, осторожно снять верхний кружокъ, высыпать крупу прочь, уло- 
жить въ кастрюлю рядами фаригь и нарфзанную красиво индЪИку, покрыть 
снятой крышкой изъ тета, смазавь края ея яйцомъ, ветавить опять въ 
печь на 20—80 минутъ. Подавая, выложить осторожно изъ кастрюли на 
круглое блюдо, острымь ножомъ надрёзать номного поерединф крышку, 
влить с0усу; остальной подать въ соуеникф. №ь этому паштоту можно по- 
дать также соусъ изъ шамнишоновъ № 380 или № 381. 
Точно такь же приготовляется нашиеть изъ цыилять и пулярки. 





Выдать: | мален. или №2 больш. индЪйки, 1 {ф. мягкой телятины, 1/2 ф. шпику, 
1 луковицу, 10 шт. аичоусовъ, 10 шт. трюфелей, 6 зерень англЙск, перцу, 1 лавров. 
листь, №8 мушкат. орфха; 1/2 фраиц. булки, на коичикъ ножа толченаго прост, перцу, 
2 яйца, 1 рюмку рому или спирту, №2 ф. чухонек. масла, соли, 1 рюмку хоросу или 
мадеры. На соусъ изъ шампинюновъ. 





264. Паштетъ изъ баранины и ветчины. Мягк! кусокъ молодой жирной 
баранины вымыть, посолить, положить въ кастрюлю съ ложкой масла, ко- 
реньями, перцемь, лавровымъ листомъ, накрыть крышкой и тушить; когца 
зарумянится, влить понемногу 21/» стакана холодной воды или бульона, по- 
ложить ветчины и опять тушить. Когда баранина и вотчина будуть готовы, 
вынуть, порбзать маленькими ломтиками, соусъ же процдить, снять съ него 
лишний жиръ. Рисъ хорошенько перемыть, отварить въ соубв изъ подь ба- 
ранины, смфшать его съ толченымь мушкатнымь орхомъ, рубленой зеленой 
петрушкой и ломтиками ветчины; уложить на блюд, смазаннымъ масломъ, 
рядами рисъ и ломтиками порфзанную баранииу, покрыть крышкой изъ вло- 
онаго тфета, смазать яйцомъ, ветавить въ нечь. 

Соусъ къ этому паштету приготовить такъ: масло вокииятить въ ка- 
стрюлф, всыпать ложку муки, развости бульономьъ, прокипятить, положить 
капарцы и оливки безь жидкости, тоненькими ломтиками нарёзанный лимонь 
безъ зеренъ, немного рубленой зелени петрушки, прокииятить ифсколько разъ. 

Подать къ столу въ соусникф. 

Выдать: 2 ф. барапипы, ф. ветчины, 1 луковицу, 10 зерент аиглйск. перцу, 
кореньевъ по | шт., 2 лавров. листа, /4 лимона, № ф. масла, № мушкати. оръха» 
1 стак. рису, 1 лож. муки, 2 ложки капарцовть, 1 лож. оливокъ. На слоеное твето № 133. 











265. Коровай изъ блинчиковъ. Вареное или жареное мясо: говядину, те- 
лятину или дичь мелко изрубить, семфлпать съ солью, толченымъ перцемъ, 
поджареннымь въ маслф лукомъ, рублеными крутыми яйцами. Нанечь тон- 
кихЪ молочныхъ блинчиковъ. Небольшую кастрюлю смазать хорошенько ма- 
сломъ, обсыпать сухарями, обложить дно и бока, кастрюльки блинцами, по- 
ложить фаршуъ, на него блинъ, скропить растопл. масломь опять фаригь и 
такъ до конца. На верхнй послёдий блинъ положить масла присыпать ву- 
харями, вставить въ печь, а когда хорошо зарумянится со вебхъ сторонъ, 
выложить осторожно на круглое блюдо. Подается ко щамь и къ борщу, 
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Выдать: па блинчики № 1081, на фаршъ № 140, 3 сухаря, 3 лож. масла. 


266. Паштетъ изъ бекасовъ. Ощипать, вымыть бекасовъ, внутренности 
вынуть, мелко порубить ихь съ ветчиннымъ саломъ, зеленью петрушки и 
укропа, положить соли, толченаго перцу, влить немного лимоннаго сока, 
смфшать. Приготовить слоеное тфето, тонко раскатать его, положить на сма- 
занпое масломъ блюдо, обровнять края очень острымь пожомьъ, уложить па 
средину бекасовъ, а по краямъ фаригь, влить нЪеколько ложекъ очепь крфи- 
каго бульона, прикрыть кружкомь изъ тВета совершенно или же полосками 
въ клфтку, смазать тБето яйцомъ, ветавить въ горячую печь. 

Выдать: 6 бокасовъ, а ф. сала, 1 лож. рублен. зелени петрушки и укропа, 5 
зорептъь перцу, соли, 1/2 лимона, 13 мушк. орЪъха, кто любитъ, 1 желток смазать иа- 
штеть, 1 ложку масла. На слоеное тЪето № 133. 


967. Витушка сдобная. Сдобное твето раскатать, скропить растоплен- 
ным чухонокимь масломъ, покрыть слоомъ мяенаго фарша или фарша изъ 
дичи, сворнуть въ трубку, положить на листь, смазанный масломъ, дать 
подняться въ тенломъ мфотЪ, смазать желткомь, присыпать сухарями, смф- 
шанными съ чухонскимь масломъ. Для этого нужно взять ие очень мелких 
сухарей и кусокъь холоднаго чухонскаго или сливочнаго масла, смфшать, по- 
рубить ножомт, и разложить нобольшими кучками на витушк?. 

Выдать: па тБото № 137, па фарш № 140 или № 149, 1 ф. масла, 12 стак. 
сухарей, 1 жолтокъ смазать сверху. 

Эта витушка очень вкусна, по еще лучше приготовить се изъ слоенаго тета; 
въ такомъ случа присыпать сухарями съ масломъ ие нужно, достаточно смазать 
только желткомъ. Подавая къ столу, переложить витушку па блюдо и разрЪзать се 
навкось. 


268. Витушка съ сушоными грибами. Бфлые, сушоные трибы вымыть, 
обдать кипяткомь, прокипятить ибсколько разъ, откипуть на рЬшето, бульонь 
процфдить, а грибы мелко изрубить, смбшалть съ поджаренымь въ масл лу- 
комъ, солью. Замбоить на З/з стакана холодной воды очень густое твето 
какъ для лапши, раскатать какъ можно тоньше, но чтобы не прорывалось, 
разложить тонкимъ слоемь фаршь изъ грибовъ, свернуть въ трубку, поло- 
жить въ кастрюлю такой величины какъ витушка, залить процфженнымь 
прибнымъ бульономъ такъ, чтобы она была имъ вся покрыта, поставить на 
огонь, сварить. Передь отиускомь къ столу, бульонъ слить осторожно, ви- 
тушку выпуть на блюдо, дать ой немного остыть, порфзать нетолетыми 
ломтями. 

Отдфльно подать лукъ, поджаренный въ орЬховомь ‘или горчичномь 
маслЪ. 

р Выдать: муки 3 стак. № ф. грибовъ, 2 луковицы, соли, 1 стак. орховаго или 
горчичнаго масла, 2 яйца. 


269. Витушка со свЪжими грибами. Приготовить постное твето на дрож- 
дяхъ, раскатать. СвЪяйе бЪлые грибы перебрать, вычистить, вымыть, боль- 
ие порЪзать, обжарить въ масл съ лукомъ, положить соли, очень немного 
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толченаго перцу, разложить ровнымъ слоемъ на тьето, свернуть въ трубку, 
положить на смазанный масломъ лисль, поставить въ теплое мфето и когда 
хорошо поднимется, смазать сверху масломъ, присыпать сухарями, иснечь. 


Выдать: на тъсто № 129, 2 ф. свъжихъ грибовъ, 1 стак. горчичнаго или ор%- 
ховаго масла, соли, 3 зерна перцу, 2 сухаря. 


270. Польская ватрушна. Растворить тфсто изъ теплаго молока, муки 
и дрождей, выбить хорошо, поставить въ теплое мфото; когда поднимется, 
положить соли, желтки, растертые добфла, взбитые бфлки, подсыпая поне- 
многу муки, замфеить такт, чтобы только можно было раскатать, мфеить до 
тЬхъ поръ, пока все тфото покроется маленькими пузырками, положить пол- 
ную столовую ложку очень холоднаго сливочнаго масла, опять вымфеить хо- 
рошенько. Смазать столь или доску теплымъ масломъ, чтобы тесто не при- 
ставало, раскатать его толщиною въ 1 сантиметрь, переложить па сковороду 
или противень, посыпанный мукою. Свфийй творог отжать, протереть сквозь 
сито, смфшать съ яйцами, солью, сливками, покрыть имъ равномфрно ва- 
трушку, загнуть края и за 1/> часа до отнуска къ столу, залить всю ватрушку 
самой свфжей сметаной, вставить въ горячую печь, чтобы хорошо запоклась. 

Выдать: 11/—2 ф. муки, 3 яйца, 1 стак. песпятаго молока, па 2 коп. сух. дрож- 


дей, 1 стол. ложку сливочнаго масла, 2 ф. творогу, 3 лож. густыхъ сливокъ, 3 яйца, 
2 стак. самой свЪжей сметапы, 


271. Постныя ватрушки съ зеленымъ лукомъ. Постное кислое тесто раз- 
дфлить на части, раскатать тонко. Зеленый лукъ мелко покрошить, слегка 
обжарить въ маслЪ, разложить на 'тЬето, защипать кругомъ, исиечь. 





Выдать: па тЪсто № 129, зеленаго луку полное блюдечко, | стак. горчичнаго 
или орЪховаго масла. 


272. Маленьшя ватрушки съ творогомъ. Приготовить кислое или прЪеное 
разсыпчатое тфсто, тонко раскатать, вырфзать кружки, воличиною въ малень- 
кое чайное блюдечко, наложить на каждый творогу, защинать кругомъ, ема- 
зать желткомъ, разбитымь съ холодной водой, вставить въ горячую печь. 

Свфяйй творогь отжать, протереть сквозь сито или частое рыието, по- 
ложить въ него 5 ложекъ сметаны, 2 яйца, 1 ложку мелкаго сахару, 1/2 
стак. перебраннаго и перемытаго изюму, кто любить. 

Выдать: па тьсто № 128, или № 131, 1 желтокъ смазать ватрушки. 


Если ватрушки подаются ко щамъ или борщу, опЪ должны быть ие боле 5 
саптиметровь въ даметрВ и кишминь въ творогъ не кладется. 


273. Пельмени со свининой. МягкШ, нежирный кусокъ свинины изрубить 
очень мелко, подливая понемногу самыхъ густыхъ сливокъ, положить соли, 
мелко покрошеннаго луку, толченаго перцу, порубить еще хорошенько, вы- 
брать вс жилки. Тфето раскатать тонко, подфлать маленьюме пельмени: за- 
мфеить тесто какъ для варениковъ № 139, раскатать тонко, но чтобы тфетго 
не: прорывалось, нарфзать очень маленькихь квадратиковъ, наложить на 
каждый чайной ложечкой фаршу, сложить по длагонали, защипать края по- 


крЬиче, отварить въ бульон или киияткВ съ солью, вынуть друшлаковою 
ложкой въ глубокое блюдо, закрыть крышкой, чтобы не остыли. 
Отдфяьно подать растопленое сливочное масло и уксусъ. 


Выдать: 2 {, свинины, соли, 10 зеренъ перцу, 2 луковицы, 3/4 стак. густыхъ 
сливокт, М8 ф. сливочи. масла. На тъсто № 139. 


274. Пельмени съ фаршемъ изъ говядины и селедки. Шотландекую ес- 
лодку намочить въ молокф часа на 3, вычистить, снять мясо съ костей, 
изрубить вмфстф съ вареной или жареной говядиной или телятиной, поджа- 
рить съ мелко покрошеннымь лукомъ въ маслф, положить крутое изрублен- 
пое яйцо, перцу, мушкат. орЪха, натертаго на теркф, влить ложки ® жирнаго 
бульона, размфшатль. Приготовить тфото, тонко раскатать, подфлать малень- 
ще пельмони, отварить въ кипяткВ, вышуть друшлаковою ложкою на блюдо, 
облить растоплоннымь чухонскимь масломь, привынать сухарями. 





Выдать: 2 соледки, 1 ф. говядины или телятины, 1 луковицу, '/ ф. масла, 6 
зерентъ перца, 18 мушкати. орЪха, 2 яйца. На тЪето № 139. 
Можно также приготовить пельмени съ фаршемь изъ вареной говядины № 140. 


275. Настояще сибирсше пельмени. Мягый кусокъ говядины отъ филея 
или костреца очистить отъ жилъ, изрубить съ лукомъ и почечнымъ жиромъ 
каюъ можно мельче, выбрать воЪ жилки, положить соли, толченаго перцу, 
развости холодной водой, чтобы было нфеколько гуще кашицы или до туето- 
ты самой хорошей сметаны, подфлать маленьке пельмени какъ сказано выше. 
Сварить бульонъ изъ говяжьихь костей съ солью, безъ кореньевъ, опустить 
въ него пельмени и когда будуть готовы, вынуть друшлаковою ложкою въ 
глубокое блюдо, закрыть крышкой, подать. 

Отдфльно подать растоиленное сливочное масло, сметану и натертый 
на теркь швейцареюй или голландекй сыръ. Бульону должно быть много, 
чтобы пельмени не слиплись. 


Выдать: 2 ф. говядины, 3/4 ф. почечнаго жиру, 2 луковицы, соли, 19 зеренъ 
перцу. На тЪъсто № 139, №2 етак. воды. 


276. Пельмени съ фаршемъ изъ рябчиновъ и ветчины. Взять по ровной 
части ветчины и мяса жирныхь рябчиковъ, изрубить очень мелко сЁчкой, 
смочить жирными бульономь, пололить соли, толченаго перцу, мушкатнаго 
орфха, рубленой зелени петрушки. Приготовить кислое тЪето, на дрождяхъ, 
раскатать его тонко, подфлать маленыйе пирожки, отварить въ бульон®, от- 
кинуть на рЬшето, сложить поскорфе, чтобы не остыли, въ глубокое блюдо, 
облить растонленнымь горячимь сливочнымь или чухонскимъ масломъ, скро- 
иить лимоннымь сокомъ, присыпать толчеными сухарями, закрыть крышкой 
и тотчасъ же подать. 

Выдать: 1 ф. ветчины безь кожи, 1 ф. мяса жареных рябчиковъ, 3/1 ф. масла, 


10 зерешь перцу, соли, 8 мушк. орьха, 1 чайн. лож. рублен. зелени петрушки, №2 
лимона, 3 сухаря. На тЪъето: 1 ф. муки, 1 лож. дрожд. или сух. па 1 коп. яйцо, соли, 


277. Колдуны. Взять поровну мягкой говядины п почечнаго-жиру, ио- 
рубить какъ можио мягче съ лукомъ, положить воли, толченаго перцу, не- 
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много рубленой зелени петрушки. Т%фето № 139 раскатать очень тонко, по- 
РЬзать маленькими квадратиками, подфлать колдуны такой величины, чтобы 
можно было по ифлому класть въ ротъ, отварить въ соленомъ кипяткф, вы- 
нуть друшлаковою ложкою въ глубокое блюдо, когла всплывутъ наверхт. 

Отдьльно подать растопленое сливочное масло п уксусъ. 

278. Вареники съ творогомъ. Замфеить тбото, раскатать тонко, положить 
творогь кучками въ рядъ на разстоян одного пальца, отступя на два пальца 
отъ края, загнуть тфото на творогь, придавить покрфиче пальцами вокругъ 
творога, вырёзать рфзцомъ полукруглые пирожки, сложить ихь на рЬшето; 
обравнять острымъ ножомь края тфота, положить опять творогу, сдфлать 
вареники и такъ продолжать, пока не выйдеть весь творогь. Вскииятить 
воду съ солью, опустить вареники минутъ на 10 и когда воплывуть наверхъ, 
вынуть друшлаковою ложкою въ глубокое блюдо, облить растоиленнымь сли- 
вочнымь или чухонскимь масломь и сметаною, или то и другое подать от- 
дЬльно. Творогь для варениковъ приготовить какъ сказано зъ № 153. 

Если отъ варениковъ останется ‘тьето, раскатать его тонко, порфзать 
на лашиу, подсушить, сложить въ банку, держать въ сухомь мфотЬ. 

Выдать: 11/2 ф. творогу, 2 яйца, 3 лож. сметаны. На тБето № 139: №8 {. сливочи, 
масла и 11/2 стак. сметаны. 


279. Вареники съ кислой напустой постные. Кислую шиинкованную капусту 
хорошенько отжать, поджарить на сковородф съ лукомт, и масломъ, поло- 
жить немного толченаго перцу и соли, если нужно. 

Замфеить постное тфето, тонко раскатать, подфлать вареники, отварить 
вЪ слегка посоленомъ кипяткЪ, вынуть друшлаковою ложкою въ тлубокое 
блюдо, облить сверху орфховымъ пли маковымъ масломъ, поджареннымь съ 
мелко покрошеннымь луком. 

Выдать: 2 ф. капусты, 3 луковицы, 1 стак. масла, + зерна перцу, НатЪето № 139. 


280. Вареники съ вишнями. Вынуть касточки изъ вишенъ, пересыпать 
мелкимъ сахаром, смфшать; сокъ, который иустять изъ себя вилиш ть, 
изъ ягодъ надфлать побольшихь варениковъ, отварить, опуская въ иесоле- 
ный кипятокъ, вынуть друшлаковою ложкою на блюдо. Подать отдфльно мел- 
®Й сахаръ и сметану, или стокний съ вишен сокъ прокипятить ифеколько 
разъ съ сахаромъ, остудить и подать къ вареникамъ. 

Выдать: 212 ф. вишепь, 1 чашку сахару. На тьето № 139. 


Также оч. вкусны зарепики съ полевой клубникой или земляникой. Эти ягоды 
ие даютъ соку и требуютъ меньше сахару, потому что пе такъ кислы кактъ вишии, 


Авт. Вареники очень вкусные съ черносливомъ. Сухой черносливъ пере- 
мыть въ теплой водф, слолшть въ кастрюлю, налить киияткомь, поставить 
на плиту п варить, пока сдфластся совебмь мягкимъ; тогда слить воду прочь, 
протереть черносливъ сквозь рфшето, смиать съ мелким сахаромт, подф- 
лать вареники, отварить, опуская въ крутой кипятокъ. =, 

Къ этимъ вареникамъ подается мелкй сахаръ и сметана. 





Выдать: ф. черносливу (простаго) 3/1 стак. мелкаго сахару. На тьето № 139. 


282. Саксонви. Отварить нежирную ветчину, мелко нашинковать, обжа- 
рить въ чухонскомь маслф. Растереть хорошенько 1/1 {. несоленаго чухон- 
скаго масла съ 1.лож. холодной воды, желтками, вбивая по одному, замЪ- 
сить довольно крутое тесто, вымЪшивать, пока не начнетъ пузыриться; тогда 
взбить бЪлки въ густую ину и когда тфото будеть уже вымфшано, вмЪсить 
ихъ, подбавляя понемногу, смфшать съ ветчиной, подфлать изъ этого тета 
шарики величиною въ крупный грецый орфхъ, отварить въ кипяткВ, отки- 
нуть на друшлаюъ, сложить въ соусникъ, или глубокое блюдо, облить подру- 
мяненнымъ горячимъ маеломъ, присынать сухарями. 


Выдать: 1/2 ф. чухонск. масла, 5 яицъ, 3 стак. муки, 2 ф. ветчины безъ кожи. 


283. Макароны отварныя съ сыромъ. Итальянсюя макароны опустить 
въ соленый кинятокь, отварить, откинуть на друшлакъ, чтобы стекла 
вода, сложить на блюдо, облить растопленнымъ сливочнымь масломъ, при- 
сыпать натертымь сыромъ швейцарским, голландекимъ или пармезаномъ. 


Выдать: 1 ф. итальянск. макаронъ, № ф. масла, М ф. сыру. 


284. Макароны съ сыромъ иначе. Отварить макароны, откинуть на друш- 
лакт, смфшать съ 1/4 ф. масла, 3 яйцами, сложить въ глубокую сковороду, 
ветавить въ духовую печь на 1/2 часа, выложить на блюдо, присыпать тер- 
тымъ сыромъ, подать. Или подать иа сковородЪ, обернувъ ее салфеткой. 

285. Макароны со сметаной. Отварить макароны въ молок, откинуть па 
друшлакъ, сложить въ кастрюлю, смфшать съ чухонскимъ маслом, сметаной 
и вотавить въ горячую печь на 1/2 часа, не боле, иначе сметана обратиться 
въ масло и макароны не будуть вкусны. 


Выдать: | ф. макаронь, 1 бут. молока, 41 ф. масла, 2 стак. сметаны. 


286. Макароны запеченыя. Отварить макароны въ молокф, откинуть на 
друшлакъ: форму или кастрюлю смазать масломъ, обсыпать сухарями, класть 
въ нес макароны слоями, пересыная каждый толчеными сухарями. Яйца раз- 
бить хорошенько, смфшать со сметаной, залить макароны, затБмъ облить 
растопленнымь масломъ, присынать сухарями, запечь хорошенько въ духо- 
вой печи. 





Выдать: 1 ф. макарошь, 3 яйца, 1 стак. смотаны, 2 чашки растоил. чухонек. 
масла, 1/2 стак. сухарей. 


287. Макароны по-итальянски. Отварить макароны въ книяткф съ солью, 
откинуть, смшать съ растоилениымь чухонскимъь масломь. Красные поми- 
доры отварить съ кускомъ сахара, протереть, прокипятить разъ, облить ма- 
кароны, посыпать тертымь сыромъ. 


Выдать: | ф. топкихъ (соломки) макаропь, № ф. масла, 1 ф. сыру, 5—6 шт. 
красныхъ помидоровЪъ, 2 куска сахара, соли. 


288. Макароны съ говядиной запеченыя. Поломать макароны небольшими 
кусками, опустить въ соленый кипятокъ, отварить, откинуть на друшлакъ, 


перелить холодной водой, смфшать съ яйцами и 3 лож. масла. Вареную го- 
вядину мелко изрубить, обжарить съ мелко покрошеннымъ лукомъ въ масл, 
смфшать съ порубленными крутыми яйцами. Смазать форму или кастрюлю 
масломъ, обсыпать сухарями, уложить въ нее рядами макароны и говядину, 
вставить въ печь, чтобы запеклось. Верхн! рядъ должны быть макароны. 


Выдать: 1 ф. макаронъ, 11/-—2 ф. вареной говядины, 1 луковицу, 1 ф. масла, 
2 яйца, соли. 


289. Макароны съ ветчиной. Отварить макароны въ соленомъ кипятка, 
откинуть на друшлакъ, перелить холодной водой. Не очень соленую вареную 
ветчину порфзать мелко. Форму или жестяную кастрюльку смазать масломъ, 
обсыпать сыромъ пармезаномь, положить въ нее рядами макароны и вет- 
чину, посыпая слегка каждый рядъ тертымъ пармезаномь и, поливая ма- 
сломъ, сверху тоже присыпать сыромъ, положить кусочками масла, запечь въ 
духовой печи. 

Выдать: 1 ф. макаронт, 1 ф. ветчины вареной, №3 ф. пармевана, 1/1 ф. чухонск, 
масла. 

Можно прибавить чашку сметаны, 


290. Макароны съ грибами постныя. Бфлые сухе грибы перемыть хоро- 
шенько, отварить въ вод съ 5 лож. соли, вынуть, мелко пошинковать или 
изрубить, а въ грибной кипяпий отваръ опустить макароны, сварить, отки- 
путь. Луковицу мелко покрошить, поджарить въ масл, всыпать муки, раз- 
вести грибнымт, отваромъ, прокипятить, облить макароны, подать горячими. 


Выдать: 1 ф. макаронь, 1 ф. бъл. грибовъ, 1 иенолн. лож, муки, 1/2 стак. масла. 


291. Вермишель запеченая. Отварить вермишель въ соленомь кипяткЪ, 
откинуть, перелить холодной водой, смышать съ сахаромъ, масломъ, яйцами. 
Форму смазать маслом, обсынать сухарями, сложить вермишель, полить 
масломъ, присыпать сухарями, запечь. 


Выдать: 3 {. вермишели, 2—3 яйца, М ф. масла, 1 лож, сахара, 
Можно прибавить 1/2 стак. изюму или коринки. 


292. Вермишель запеченая другимъ манеромъ. Вскипятить молоко съ ма- 
сломъ, опустить вермишель, отварить, откинуть, дать остыть, смзшать съ 
желтками, сахаромть, перебранной и перомытой коринкой, пошинкованнымь 
миндалемъ, взбитыми въ иЪну бЪлками, переложить въ форму, смазанную ма- 
сломъ И обсынанную сухарями, присыпать сверху сухарями, полить масломт, ° 
вставить въ печь, чтобы запеклось. Подавая, выложить на блюдо, Можно 
положить 1/з чайн. лож. корицы. 


Выдать: 3/4 ф. вермишели, 11/2 бут. молока, М: ф. масла, 5 яицъ, Мз стак. са- 
хара, '/2 стак. кориики, 1 горсть миндаля, (№ лож, корицы). 


293. Вермишель съ шампинюнами. Отварить вермишель въ соленомъ ки- 
пяткЪ, откинуть, перелить холодной водой, смЪшать съ масломъ, яйцами, 
сметаной, солью, толченымь англИскимь перцемь. Шампишоны вычи- 


8 





94 


стить, перемыть, мелко пор$зать, сложить въ кастрюлю и тушить съ ма- 
сломъ, закрывъ крышкой. Форму смазать масломъ, обсыпать сухарями, сло- 
жить рядами вермишель и жареные шампинюны, вставить въ горячую печь. 
Когда хорошо запечется, выложить на блюдо н подать. 


Выдать: 3/4 ф. вермишели, 3 $. шампинюновъ, 3 яйца, 3 лож. сметаны, соли, 
3 зерна англйск. перца, №8 ф. масла, 2 сухаря. 

Точно такт, же можно приготовить и домашнюю лаишу № 138. 

Шампиноны можно замънить бвлыми грибами, которые пужно сперва отва- 
рить, а потомъ слегка обжарить въ маслЪ. 


294. Манароны холодныя. Вскипятить молоко съ сахаромъ; картофель- 
ную или рисовую муку развести 5 лож. холоднаго молока, вылить въ кипя- 
щее молоко, быстро мфшая, влить желтки, разбитые съ холоднымь молокомъ, 
омёшать съ отвареными тонкими макаронами и пфною оть бфлковъ, перело- 
жить въ форму, хорошо смоченную розовой водой, поставить въ холодное 
мфото. Когда застынеть, выложить на блюдо, облить каким нибудь ягоднымъ 
соусомъ, всего лучше малиновымьъ или сиропомъ. 


Выдать: 3 стакана цфльнаго молока, № стак. сахара, М» стак. картофельной 
муки, 1/2 ф. макаронъ, 6 жолтковъ, 8 бълковтъ, 2 лож. розовой воды. 


295. Лапшевникъ. Приготовить домашнюю лапшу изъ 3 яиць, немного 
соли, 21/з стак. муки, отварить ее въ молокф, откинуть, смфшать, съ‘ чухон- 
скимъ масломъ, сахаромъ, кишмишемъ или коринкой, желтками и взбитыми 
въ пфну бфлками, сложить въ форму, смазанную масломъ и обсыпанную су- 
харями, хорошо запечь въ горячей печи. 

Подать сахаръ и корицу. 


Выдать: 4 яйца, Из ф. масла, '/з стак. в хара, */з стак. кишмишу, 11/2 бут. мо- 
лока. На тьсто: 3 яйца, 1 ф. муки, соли, 1 лож. масла смазать форму, 2 сухаря. 





296. Лапшевникъ съ ветчиной. Приготовить лашиу, отварить ее въ слегка, 
посоленомтъ кипяткф, откинуть, перелить холодной водой. Вареную нежирную 
ветчику мелко порфзать, смфшать съ лапшей и масломъ, переложить въ 
форму, смазанную масломь и обсынанную сухарями, залить яйцами, смышан- 
ными съ сливками, присыпать сухарями, вставить въ горячую печь, чтобы 
хорошо запеклось. 


Выдать: 1/2 ф. ветчины бозь жира, №3 ф. чухонск. масла, 3 яйца, 1/2 стак. сли- 
вокъ или молока, 5 сухарей. На тЪето № 138. 


297. Лазанки съ сыронъ. Приготовить лазанки, отварить въ посоленомъ 
кипяткф, откинуть, перелить холодной водой, смЫшать съ натертымъ на 
теркВ бЪлымъ сыромъ, сметаной, масломъ, желтками и ебитыми бфлками, 
переложить въ форму, смазанную холоднымъ масломъ, запечь. 


Выдать: 4 яйца, 3 лож. масла, №2 ф. сыру, 1 стак. сметаны. На тЪето; 1 ф. 
муки, соли, 3 яйца. 
ВмЪсто благо сыра можно взять голландек!й. 


298. Лазанки съ творогомъ. Отварить лазанки въ посоленомъ киияткЪ, 
откинуть, перелить холодной водой, смЬшать съ масломт, отжатымъ и про- 





тертымъ сквозь сито, св®жимъ творогомъ, сахаромъ, желтками, взбитыми 


бълками, пореложить въ форму, смазанную маеломъ и обеыпанную сухарями. 
Подавая, выложить на блюдо. 


Отдёльно подать сахаръ, корицу и сметану. 
Выдать: 1/1 ф. масла, 1 ф. отжатаго творогу, 4 яйца, 2 лож. сахара. На тЪсто № 139. 


299. Лазанни постныя. Отварить лазанки какъ сказано въ № 298, вы- 
брать друшлаковою ложкою, сложить на блюдо, облить орфховымъ или гор- 
чичнымъ масломъ, поджареннымь съ лукомъ, подать горя я. 


Выдать: 1/2 стак. орЪховаго масла, 1—2 луковицы. На лазанки № 139. 


300. Каша рисовая съ шанпинюнани по-итальянски. Сливочное масло рас- 
пустить въ кастрюль, положить въ него 1/з телячьяго мозга, поставить на 
огонь, размфшать до гладкости, всыпать перемытый въ теплой водб рисъ, 
очищенные шампинюны, влить 2 стакана крфикаго бульону, дать кипть. 
Когда рисъ сварится до половины, всыпать натертаго на теркё сыру парме- 
зану, закрыть кастрюлю крышкой, поставить на плиту, чтобы каша упр$ла. 


Выдать: 1 ф. рису, 1/4 ф. чухонсе 
шампинюновъ, 1/2 ф. сыру пармезану. 





масла, соли, 1/2 телячьяго мозга, 20—95’ шт, 


301. Каша рисовая со сметаной и сыромъ. Сварить обыкновенную крутую 
кашу изъ рису на водф или бульон, емфшать съ масломъ, овфжей смета- 
ной, переложить въ глубокую сковороду, присыпать сверху тертымь швей- 


царскимъ или толландекимъ сыромъ, полить растопленнымъ масломъ, за- 
печь въ горячей печи. 


Выдать: 1 ф. рису, 1/4 ф. маела, ф. сыру, 1 стак. сметаны. 


302. Каша пшенная съ черносливомъ. Хорошее желтое пшено поремыть 
какъ можно лучше въ теилой водф, налить молокомъ, разварить на легкомъ 
огнф, часто мфшая, чтобы не пригорфла, положить чухонскаго масла, смф- 
шать. Черносливъ перемыть, обдать кипяткомъ, вынуть изъ него косточки. 
Форму смазать масломь пожирнфе, положить слой каши, слой черносливу, 
опять каши и т. д., послфдн! слой долженъ быть каша, скропить масломъ, 
закрыть крышкой, поставить въ горячую печь. Подать на блюдВ. 


Выдать: 1 ф. черносливу, 1/2 стак. пшена, 2—3 стак, молока, '/4 ф. масла. 


303. Каша яЧневая со сметаной. Вскинятить молоко съ маеломъ и солью, 
всыпать въ него вымытую ячневую крупу, сварить на легкомъ огнф, часто мфшая. 
Когда каша будетъ готова, снять съ огня, слегка остудить, смфшать съ яйца- 
ми и сметаной, переложить въ смазанную масломъ и обсыпанную сухарями 
форму, запечь. Подавая, выложить изь формы. 

Выдать: 2 стак. крупы, 7 стак, мол 
2 сухаря. 

Къ этой каш подаются сливки и сахаръ. 


ока, 4 яйца, 11/4 стак. сметаны, 1/1 ф. масла, 


304. Каша ячневая запеченая. Обварить вф водф до половины готовности 
ячневую крупу, воду слить прочь, положить въ крупу сливочнаго или чухон- 
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скато масла, налить цфльнаго горячаго молока, поставить на легюый огонь, 
варить, почаще мЪшая, до ТЬхЪ поръ, пока крупа сварится совершенно; 
тогда снять съ огня, выложить на блюдо, слегка остудить, положить соли, 
лицьъ, очень густыхъ сливокъ, разм шать, переложить въ форму, смазанную 
масломъ и обеышанную сухарями, поставить въ жаркую печь на ид часа, 
чтобы каша хорошо зарумянилась. Отдфльно подать самую свЪжую сметану 
и мелый сахаръ. 


Выдать: 1/2 стак. крупы, №2 ф. масла, соли, 2 бут. молока, 4 яйца, № стак. 
сливоктъ, 2 лож. масла смазать форму, 2 сухаря. 


305. Гурьевская наша гречневая. Эта каша подается отдфльно каждому 
въ маленькихь горшечкахъ, обернутыхь салфоткой. Самую лучшую обварную 
гречневую крупу перемыть въ холодной водф, откинуть на чистое рёшето 
или сито; когда вода сточеть, переложить крупу въ каменную чашку, на- 
лить цфльнымь молокомъ, оставить такъ часа на три, опять откинуть на 
рЬшето. Мозги изъ воловьихъ костей обмыть въ холодной водф, снять съ 
нихьъ тонкую илеву. Взять маленькихь муравленныхъ горшечковъ по числу 
обфдающихь, обмазать каждый внутри мозгом: гречневую крупу, вымочен- 
ную въ молокф смфшать съ порубленными сырыми мозгами, разложить въ 
горшечки поровну, налить водой, посолить и поставить въ не очень жар- 
кую русскую печь. 

Отдфльно подать сливочное масло. 


Выдать: 11/2 ф. крупы, 11/2 бут. молока, соли, 1 ф. мозговъ изъ костей. 


306. Каша манная съ грецкими орфхами. Грецые орбхи очистить от 
скорлупы, иестолочь съ № чашкой мелкаго сахара. Цфльное молоко или 
сливки вокипятить, всыпать манную крупу, поставить на огонь, сварить ка- 
шу, мышая почаще, чтобы не было комочковъ и чтобы не пригорфла, всы- 
пать толченые орфхи, размфшать; когда каша будеть готова, переложить ес 
на крышку оть кастрюли, вставить въ духовую печь, чтобы запеклась свер- 
ху, посыпать цфлой чашкой проефяннаго сахара, разогрёть желЪзную плитку 
до самаго горячаго состояня и держать надъ кашею, чтобы сахаръ превра- 
тилея въ леденецъ. 





Выдать: 11/2; чашки ман. крупы, ф. грецкихъ толченыхъ оръховъ, 11/2 чаш. 
мелк. сахара, 2 бут. цьльнаго молока или еливокъ. 
Грецкс орБхи можно замЪнить сладкимъ миндалемъ. 


307. Гурьевская каша сладкая. Гроць!е орфхи очистить оть скорлупы, 
обварить кипяткомъ вмфеть съ торькимъ миндалемъ, снять кожицу, мелко 
‘истолочь, подливая понемногу холодной воды. Свфяйя сливки или очень гус- 
тое цфльное молоко ВЛИТЬ ВЪ каменную поливную плошку, поставить передъ 
угольями и какъ только образуется зарумянившаяся пиЪнка, снять ее и класть 
на тарелку, а молоко опять поставить въ печь, снять пфнку ит. к. Когда 
пфнокъ наберется много, всыпать въ оставийеся сливки манную крупу, сва- 
рить не густую кашу, въ горячую всыпать толченые орфхи, сахаръ, раз- 
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мЬшать; сдфлать на кругломъ блюдф ранть изъ тфота, положить рядъ и\- 
нокъ, рядъ каши, опять пЪнки и т. д. послёдн! рядъ долженъ быть кала, 
присыпать мелкимъ сахаромъ и сухарями, вставить не надолго въ печь. Ис- 
редъ подачей къ столу, убрать кашу вареньемь, всего лучие малиновым. 
Выдать: 1 ф. грецк. орьховъ, 10 зерент, горькаго миндаля, 11/4 стак. ман. 


крупы, 5 стак. сливокъ или цъльнаго молока, 1 стак. мелкаго сахару, 2 стак. ва- 
ренья, 2 сухаря. 


308. Каша изъ тынвы. Срёзать верхнюю кожицу съ тыквы, разрьзать 
пополамтъ, вынуть середину съ сбмячками, тыкву порфзать небольшими кус- 
ками, сполоснуть въ холодной водф, сложить въ кастрюлю; налить водой 
такъ, чтобы тыква только покрылась, положить куска два сахару, отварить 
до мягкости, откинуть на р№шето, протереть сквозь сито, слолиеть въ ка- 
стрюлю, развести цфльнымъ молокомъ до густоты сметаны, вбить яйца, по- 
ложить масла, всыпать русскаго пшена или рису, сахару и не много соли, 
поставить въ духовую печь на 3/3 часа, чтобы запеклось. 


Выдать: 3 стак. пюре изъ тыквы, 2 стак. цьльнаго молока, 1/> чаш. сахару, 
3 яйца, соли, 2 лож. масла, 1 стак. рису или пшена. 
Отдьльно подать сливочное масло. 


309. Рисовая каша съ шафраномъ по-итальянски. Рисъ хорошо вымыть, 
переложить въ кастрюлю, налить кипящаго бульона, положить масла, зак- 
рыть крышкой, поставить на плиту. Шафранъ высупшуть, растереть, залить, 
2 ложками воды, дать настояться, процфдить. Когда рисъ будеть готовь 
вполовину, влить процфженный шафранъ, размиать, поставить опять на 
плиту, тушить подъ крышкой до готовности. Въ постные дни взять грибнаго 
бульона и постнаго масла. 


Выдать: 2 стак. рису, № золот. шафрану, 3 лож. масла, 3—4 стак. бульопа. 


810. Гречневая каша къ борщу. Гречневую не самую крупную крупу 
всыпать въ кастрюлю, налить горячей водой такъ, чтобы образовалась раз- 
мазня, немного посолить, иоставить въ горячую печь на №/4 часа, затфыт, 
снять образовавшуюся сверху корку, выложить кашу на блюдо, сравнять, 
остудить, порфзать косыми четырехугольниками, обжарить въ маслё съ обф- 
ихъ сторонъ и подать горячую ко щамь или борщу, уложивь на разостлан- 
ной на блюдф салфетк$. 


Выдать: 11/2 ф. гречиевой крупы, соли, № ф. масла. 





311. Другинъ манеромъ. Сварить крутую калху изъ обварной гречневой 
крупы, смфшать ее съ растопленнымь масломъ, уложить въ кастрюлю сло- 
ями, пересыпая каждый слой тертымь на теркф или толченымь пармезаномиь, 
поставить въ горячую печь, а когда каша сверху хорошо зарумяшися, ио- 
давать въ той же кастрюлф, обернувъ ее салфеткой. 

Выдать: 11/2 {ф. гречиевой крупы, 3/8 ф. масла, соли, 2 ф. сыру пармезану. 


812. Гречневая крутая каша обынновенная. Обварную гречневую крупу 
всыпать въ поливной горшокъ, а за неимьнемъ его, въ кастрюлю, налить 
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кипяткомь такъ, чтобы крупа только покрылась, размшать, положить соли, 


масла, вымфшать хорошо, закрыть плотно крышкой, поставить въ горячую 
печь на 3—4 часа. 


Выдать: 2 ф. крупы гречневой, соли, 3 лож. полныхъ масла. 
Также варится и калша изъ ячневой крупы. 


818. Гречневая наша съ дичью. Сварить крутую гречневую кашу какъ 
сказано выше, полояшиь въ нее сливочнаго масла, рублоныхъ крутыхь яицт,, 
МОЗГОВ ИЗЪ ВОЛОВЬИХЪ КОСтей, мелко порёзанныхь, жареныхь филеевъ цы- 
пленка, рябчика, куропатки, пемного жареной телятины, соли, разм шать, 
переложить въ поливной горшокъ или кастрюлю, поставить въ не очень го- 
рячую печь, чтобы каша упр®ла. 


Выдать: 11/2 ф. крупы, 14 ф. масла, 1/ ф, мозгов, 4 яйца, 1 филей рябчика, 
1 филой куропатки, № цыпленка, № ф. толятипы, соли, 


314. Крупенникъ. Изъ хорошей гречневой крупы сварить обыкновенную 
крутую кашу, лучше наканунф, размять ее ложкой, чтобы небыло комоч- 
ковъ, прибавить овфжаго хорошо отжатаго и протертаго еквозь рЬшето тво- 
рогу, чухонскаго масла, сырыхь янць, перембшать, выложить въ кастрюлю, 
жирно смазанную масломь и обсыпанную сухарями, занечь въ духовой печк}, 


Выдать: 11/2 {. крупы, № ф. творогу, № {. чухонек. маела, 5 яиць, соли. 
Отиуская кт, столу, крупенникъ выложить па круглое блюдо. 


315. Каша запеченая. Мелкую гречневую или смоленскую крупу про- 
офять, поретереть съ яйцомъ, высушить, размять хорошо ложкой, чтобы не 
было комков, сварить крутую кашу на бульон еъ ложкой масла, остудить, 
положииь желики, соли, тортаго на теркф сыру пармезану, мушкатнаго орфха, 
мелко порубленнаго мяса цыплёнка или курицы, взбитые въ пфну блки, 
сыфшать, вылолить въ смазанную масломь крышку отъ кастрюли или тлу- 
бокую сковороду, вставить въ горячую печь, хорошо зарумянить, вынуть, по- 
рзать квадратами, переложить на блюдо, 


Выдать: 2 стак. крупы, 22 стак, бульопу, соли, 8 мушкат, орБха, 3 стол. лож. 


тертаго сыру пармезацу, 4 яйца, \/ ф. масла, 1 цыпленка или № курицы, 1 яйцо 
перетерсть крупу. 


316. Каша изъ смоленсной крупы. Смоленскую крупу проефять, перете- 
реть съ яйцомъ, высушить; молоко вскипятить съ чухонскимъ масломъ, 
всыпать крупу, размЪшать, поварить немного на пилить, а затВыъ накрыть 
кастрюлю крышкой и поставить въ печь, чтобы хорошо упрЪфла. 


Выдать: 31/2 стак. крупы, 3№ © 


гак. молока, № ф. чухонек. масла, соли, 2 яйца 
перотереть крупу. 


317. Каша изъ смоленской крупы запеченая. Приготовить кашу изъ смо- 


ленской крупы какъ сказано выше, выложить на блюдо, остудить, 


вбить 
яйца, положить 


чухонекаго масла, размёшать. Форму хорошо смазать ма- 
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сломъ, обсыпать сухарямп, переложить въ нее кашу и запечь, а когда бу- 
детъ готова, выложить на блюдо и подать. 
Можно прибавить въ кашу 1/> стак. сметаны. 


Выдать: 21/2 стак. крупы, 2 яйца, 32 стак. молока, 4 ф. масла, 8 яйца, 2 су- 
харя, (1/2 стак. сметаны). 


318. Каша постная на грибномъ бульон. Сухе бЪлые грибы помочить 
Въ горячей водз, перемыть, положить въ кастрюлю, налить тремя стаканами 
воды, поставить на плиту, кипятить, пока сварятся грибы; тогда процвдить, 
взять этого бульона 21/2 стакана, влить въ него 1/5 стакана орЪфховаго или 
торчичнаго масла, поставить на илиту и когда закипить, всыпать сразу вею 


крупу, размнать, поставить на огонь мннуть на 10, а потом въ духовую 
печь на 3—4 часа. 


Выдать: 2 стак. крупы, 15 шт. бълыхъ сухихъ грибовт,, соли, 1/2 стак. масла, 


319. Другимъ манеромъ. Сварить изъ смоленской крупы кашу какъ ска- 
зано выше, грибы мелко порубить, смбшаль съ кашей и поджаренной въ 
маслф луковицей, переложить въ смазанную масломт и обсынаниую сухарями 
форму, ветавить въ горячую печь. 

Подавая, выложить на блюдо. 


Выдать: 2 стак. смоленекой крупы, 19—15 шт. грибовъ, 8/4 стак. масла, соли. 


320. Каша гречневая или смоленская холодная. Сварить крутую кашу изъ 
гречневой или смоленекой крупы, остудить, протереть сквозь сито или частое 
рЬшето на блюдо. Отдфльно подать холодныя сливки, а въ постные дни ма- 
ковое или миндальное молоко и мелюый сахаръ. Протерать осторожно, чтобы 
не примять пюре ршетоми . 


821. Каша молочная манная. Вскипятить молоко, всыпать манную крупу, 
размЪымать, дать векииЪгь раза два—три. 


Выдать: 5 стак. цфльнаго молока, 3/1 чашки крупы, 


822. Наша молочная рисовая. Вскипятить 7 стак. цфльнаго молока, веы- 
пать \/4 стак. перемытаго риса, варить па логкомъ огиф, пока рисъ сдё- 
лается совефмъ мягкимь, часто м®шая. 


323. Сальникъ баранй. Сварить крутую гречневую или смолонскую кашу; 
баранью или телячью (небольшую) поченку обжарить въ маслЪ, молко пору- 
бить, смфшать съ кашей, крутыми рублеными яйцами, солью, сливками или 
сметаной. Разостлать на сковороду сальникъ, выложить приготовленный 
фаршь, закрыть со возхъ сторонъ концами сальника, вотавить в горячую 
печь, чтобы сальникъ хорошо подрумянился со вефхъ сторонъ. 

Выдать: баранью или телячью печенку, | стак. крупы, 4 яйца, соли, 5 ложекъ 
сливокть или сметаны. 

Или: печенку отварить въ водф съ солью, мелко изрубить, положить 
масла, намоченной въ молокф и отжатой булки, соли, сметаны, сырыхъ 
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желтковъ, толченаго перцу, поджареннаго въ маслЪ луку, наполнить саль- 
никъ и запечь, 


Потребуется: 1 поченка, 2 фраиц. булки, 1 стак. молока, 4 лож. сметаны, 4 ф. 
масла, соли, 1 луковицу, 3 желтка, 10 зеренъ перцу. 


824. Сальникъ съ гречневой или смоленской кашей. Крутую гречневую 
или смоленекую кашу смьшать съ масломъ, солью, рублеными крутыми 
яйцами, переложить на сальникъ, запечь. Мелкую гречневую или смолен- 
скую крупу перотереть съ яйцомъ, выеушить, протереть сквозь р№ието, 
чтобы не было комковъ, всыпать въ кипящее молоко, поварить на легкомъ 
огнЪ. 


Выдать: 1 сальшикь, 3 лож. масла, соли, 4 яйца, 2 стак. смоленской крупы, 
1—2 яйца, 21/2 стак. молока. 


325. Сальникъ съ лапшой. Приготовить лапшу № 139, отварить ее въ 
цльномь молокЪ, откинуть, смшать съ масломъ, солью, яйцами, наполнить 
сальииеь, запечь. 

Выдать: | сальникъ, Э бут, молока, 4 лож. масла, 3 яйца. 


326. Наша манная постная. Очищенный оть кожицы сладюй и горы 
миидаль мелко истолочь, подливая понемногу воды, сложить въ каменную 
чашку, развести 2'/2 стак. кипяеку, разм инать, процфдить черезъ чистую 
салфетку, сложить миндальныя отруби въ кастрюлю, всыпать 8 лож. мел- 
каго сахару, влить 1/ стак. кштятку, поставить на плиту; когда векипитъ, 
веынать крупу, но переставая мЪшать, подержать на горячей плитВ минуть 
5, ВЛИТЬ, прибавляя понемногу, процбженное миндальное молоко, размЪ- 
шаль, пероложимь въ кастрюлю, густо присынать мелкимъ сахаромъ, про- 
вости сверху ифеколько разъ раскаленной лопаточкой. 


Выдать: 3 {ф. сладк. миндаля, 10 шт. горькаго, №2 ф. ман. крупы, 1/3 стак. 
молкаго сахару. 


Отдьльно подать мелюй сахар. 





327. Каша молочная изъ бфлаго саго. Саго намочить холодной водой 
часа на два, откинуть на друшлакъ, всыпать въ кииящее молоко, варить, 
почаще мышая, пока крупа сдблается совершенно прозрачной. 

Отдьльно подать мелюй сахаръ и мелко толченую корицу. 

Выдать: 2 бут. цъльнаго молока, в стак. бълаго саго. 





328. Каша манная съ грецкими орЪхами. Вскипятить цфльное молоко, ио- 
ложить въ него кусок хорошаго чухонек. масла; когда оно распустится, 
всыпать крупу, ра эшать, поварить на логкомЪъ огнЪ минутъ 5, выложить 
въ чашку, слегка остудить. Грецые орЪхи очистить отъ скорлупы, обдать 
кипяткомь, чтобы сошла верхняя кожица, мягко истолочь съ сахаромъ, см\- 
шать съ кашой, вбить яйца, положить сахару, мелко нокрошенныхъ цука- 
тТовЪ, размфинать, переложить въ глубокую сковороду или форму, смазанную 
масломъ, сверху положить малиноваго или клубничнаго варенья, запечь. 


Выдать: 1/2 бут. молока, 1 чашку маи. крупы, 12 ф. грецкихь очищен. орЪ- 
ховь, №з ф. цукатовъ, 1 чаш. мелк сахару, 2 яйца. 








ОТДЪЛЕНЕ [У. 


Соусы, горящя и холодныя подливки. 


Пропорщя пазначена па 6—8 человЪкъ. 





. Горчица 
. Горчица 
Се 
>. Соусь горчичный еъ вином. 
. Соуеь горчичный на сметам 





р) 
сл, горчичный горяйй къ рые 


м манеромъ. 





есь 





капарцами, оливками и корини- 
нами, 





Соусъ горчичный со с 
маринованиы 
332. Брлый соу 


метаной и 
и грибами. 








» съ маринованными 
шаминиюнами. 
336 Бълый соус еъ желтками къ цииля- 





зат. апарцами и огур- 
цами къ рыбъ. 

33$. Лимонный соуеъ къ куриц и ии- 
ЬЙ 
339. тый соуеъ еъ оливками къ рыбъ. 
3). Пикантный соу 
ЗИ. Пикантный со 

ромь. 
. Соу’ 








ых 








другимь манс- 








ъ метр д`отель. 
. Соуеь бланкеть. 
аидек!й соус. 

. Соусъ иъмеций. 





ливочный еоуеь кл» треекь и дру- 
гимь рыбам, 

. Бешемель. 

. Бешемель другимь манеромъ. 

. Бешемель жирный. 

. Еще бешемель. 

. Соуеь изъ сметаны. 





Соуеъ раковый. 
. Красный соусъ. 

















‚ Холодная подливка к рыбъ, 
. АнглМек соусъ къ дичи, 
Соуеъ изъ помидоров. 

. Пидйенй с 








къ рыбъ. 









. Холодный соуетъ ремулая 
. Орлеаней соусъ мь утеь  гусю, 
товядии! 





360. Соуеь къ рыбъЪ. 

. Соусъ равиготь горя\ий, 
Соус равиготь холодный, 
. Соусь Яцек. 

. Соусь 





ьяцен другимъ маио- 







„ Другимь манеромь. 

З6т. Соуеь иенанекА. 

доуеь сальми кь дичи и доман- 
ней уткъ 
. Соусь велюте. 





379. Соусъ фипаневерь съ трюфолями. 
371. Соуеь голлаздекй къ дичи, 

372. Другимь маперомъ. 

373. Соуеь майонел\ь. 

374. Соуеь еъ апчоусами къ лосоениь 
холодный. 









атареый къ рыбъ. 
сь грецкими оръхами къ 


Зтт. Острый соуеъ къ разной рыбъ. 

478. Соусъ перцовый къ говядину 

379. С ”‚ прованеальсктй. 

330. Соуеъ из 

351. Еще соуеь изъ шамиийоновь. 

в Соуст, съ шафраномь къ рыбЪ, пост, 
9 











уь иналииийоновь. 





383. 
384. 
385, 


386, 
387. 


388. 
389. 


390. 
391. 
392. 
393. 


394. 


395. 
396. 
397. 
398. 


399. 
400. 
401. 
402. 
403. 
404. 
405. 


406. 


102 


Раковый соусъ со сливками. 

Другимъ манеромъ. 

Соусъ бълый къ вареной телятинЪ, 
курицВ или индЪйкъ. 

Соусъ для майонезовъ. 

Соусъ изъ трюфелей къ жаркому и 
паштету изъ дичи или утки. 

Еще соусъ къ паштотамъ. 

Соусъ провансаль къ телятиив или 
баранинЪ. 

Соусъ французекй къ рыбЪ. 

Красный соусъ съ мадерой. 

Соусъ изъ сарделекъ. 

Соусъ изъ сарделекъ холодный къ 
овощамъ, 


Соусъ бълый масляный къ ово- 
щамъ. 

Соусъ грибной къ гусю и уткЪ. 

Обыкновенный соуеъь бълый. 

Крик соусъ. 

Кислосладк Й соусъ къ котлетамт, 
жареному лещу. 

Соусъ фрапцузскй къ селедкЪ: 

Соусъ изъ икры. 

Соусъ къ говядин. 

Соуеъ къ говядинь еъ солеными 
огурцами. 

Польскй соусъ изъ шиповника къ 
жарсному вепрю, сериь, дикой 
козЪ. 

Темный соусъ къ говядиив, 

Соусъ изъ капусты, къ сосиськамь, 
котлетамъ и языку. 

Соусь изъ шиикованной кислой 
капусты. 





408. 
409. 
410. 
411. 


413. 


4. 
315. 


416. 


418. 
419. 
420. 
421. 
422, 
423. 
424. 
425. 
426. 
427, 
428. 


429. 


430. 
431. 
432. 


. Соусъ изъ красной смородины къ 


дичи. 
Соусъ изъ щавеля или шпината. 
Другимь манеромъ. 
Соусъ къ цвьтной капусть. 
Соусъ изъ хрьна со сметапой къ 
говядинЪ. 


. Соус изъ пастерпака къ котле- 


тамъ. 

Соусъ изъ сухого горошка къ вет- 
чин. 

Картофельное пюре. 

Масло, поджаренное съ сухарями 
къ цвфтной капусть, спаржь ар- 
тишокамъ. 

Соусъ изъ луку къ говядинв и 
котлетамъ. 

Молочный соуеъ съ ванилью къ 
пудингу. 

Соусъ изъ клюквы. 

Соусъ изъ сливъ къ пудингу. 

Соусъ съ ромомъ къ пудиигу. 

Шоколадный соусъ къ пудингу. 

Соуст изт, барбариса. 

Сабайонъ къ пудиигу. 

Соусъ па красномъ вииЪ. 

Лимонный соусъ. 

Соусъ миндальный. 

Миндальное молоко. 

Маковое молоко. 

Соус изъ разныхь ягодь къ пу- 
дипгу., 

Кляръ. 

Кляръ на пивЪ. 

Раковое масло. 


Отдаление [У, 


Соусы и подливки. 


Пропорщя назначена на 6—8 человф къ. 


829. Горчица. Налить въ кастрюлю дв части благо уксуса и одну 
часть воды, положить эстрагону, зеленой петрушки, селлерсю, чесноку, луку, 
порею, корицы, гвоздики, перцу въ зернахь и кардомону, вскипятить н%- 
сколько разъ, процфдить, поставить опять на огонь, чтобы закипфло, зава- 
рить этихь уксусомъ мягко растертую, еще лучше, просвянную сарептекую 
горчицу, размфшать хорошенько, накрыть плотно; когда остынеть, положить 
сахару, потомъ очистить отъ кожи и костей очень хорошую голландскую 
селедку, порубить, истолочь мягко въ стункф съ капарцами и оливками, вы- 
пувъ изъ них косточки, протереть сквозь сито, .смшать съ горчицей, раз- 
ложить въ небольшя баночки, очень плотно закрыть пробками, обвязать бу- 
магой. Черезъ 24 часа можно употреблять. 

Выдать: самой лучшей сарептской горчицы 1 стак., 2 лож. мелкаго сахару, 
порея, селлерея по 1 шт, петрушки, эстрагону по 1 горсти, 1 луковицу, 1 зубецъ 


чесиоку, 10 зеренъ перцу, 5 шт. гвоздики, кусокъ корицы, 4 шт. кардомона, 1 гол- 
лаидскую селедку, 10 оливокъ, 1 лож. неполную капарцовъ. 


880. Горчица другимъ манеромъ. Растортую или просфянную сарептекую 
горчицу смшать съ солью, мелкимь сахаромъ, заварить кипяткомъ, расти- 
рать ложкой, пока побфлфеть, выложить въ банку, закрыть плотно, чтобы 
ие выдыхалаеь. Ранфе сутокъ употреблять горчицу не слфдуетъ, потому что 
она будеть горька. 

Выдать: 1/8 {. сароптской горчицы, 1 столов. лож. сахару, 1 чайн, лож, соли, 


Сразу дЪфлать много горчицы не сльдусть—свьжая опа гораздо вкусиье и 
крзиче. 





331. Соусъ горчичный горячй нъ рыбЪ. Вскипятить въ кастрюлв чухон- 
ское масло, всыпать муку, не переставая мЪшать, развести крфикимъ буль- 
ономъ, прокипятить, всыпать мелкаго сахару, соли, положить ложечку го- 
товой горчицы, ломтиками нарфзаннаго лимона безъ зеренъ, влить немного 
уксусу, дать векипфть, облить рыбу или подать въ соусник$. 


Выдать: 2 столов. ложки масла, 1 лож. муки, 3 стак. бульона, 1 лож. мелкаго 
сахару, 1 чайн. лож. готовой горчицы, соли, № лимона, 1 лож. уксусу. 


10+ 

832. Соусъ горчичный съ виномъ. ГРазогрыть въ кастрюлькЪ чухонское 
масло, всыпать муку, развести кипящим бульономъ, размшать, положить 
готовой торчицы, мелкаго сахару, соли, влить. вина, опустить ломтики ли- 
мона без „веренъ, вскииямигь, процфдить. Желтки разбить хорошенько въ 
каетрюлЪ, развести кинящимъ соусомъ, шибко мЪшая, поставить на ИлиРу, 
подогрЬть, но не кипятить. 

Въ этоть соусь можно прибавить канарцовъ. 











Выдать: 2 столов. ложки масла. 1 ложку муки, 2 етак. б. ьону, 3/1 ета 
деры, 1 лож. мелкаго сахару, 2 лимона, | чайи. лож. готовой горчицы, 2 желт 


838. Соусъ горчичный на сметан$ съ капарцами оливками и корнишонами. 
Круто свареные желтки растереть съ готовой горчицей, ложкой прован- 
скаго масла, подливая понемногу уксусу, полоялигь мелкаго сахару и соли. 
равуынать, влить сметаны, положить капарцы, кориншоны и оливки безь 
косточек, рубленаго зеленаго укрона, разуынать и подать къ рыбб. 








Выдать: 4 желтка, 1 чайн. 
1 стак, уксусу, 3 лож. мелк. сах 
цовь, 20 т. оливокь безъ ко 





готовой горчицы, 2; ироваиек. масла, 
соли, 1 стак. хорошей 


мотапы, 2 лож. капар- 
з лож. зелени. укропа, 19 шт. кориншюонову. 














834. Соусъ горчичный со сметаной и маринованными грибами. Въ соуст, 
приготовленный какъ сказано вышо, вмбсто капарцевь, оливок и кории- 
поновъ, полоилигь порфванныхь на 4—6 частей марипованныхь бфлыхь гри- 
бовъ и чайную ложечку острагону. : 


335. БЪлый соусъ съ маринованными шампинюнами. Положить масло въ 
кастрюлю, поставить на огонь; когда закшиимь, всыпать муку, прокшияешь, 
развести бульоном, подливая ©го понемногу, ра: миаиРь хорошенько, но- 
лолииеь соли, сахару, маринованные шамиин юны, порубленную зелень петрушки, 
прокишяигиРгь ифеколько разь, о ить ломтики лимона безь зерень, еще 
разъ вскипятить и подавать къ цыплятамуь, каплуну или индфйкЪ. Соусу 
должно быть ие меньше трехь стакановъ. 





Выдать: 2 лож. чухонек. 
трушики, 1 столов, лож. мель. ‹ 





масла, 11/2 лож. муки, соли, 1 чайи. лож. зелени не- 
‘ахару. 1 лимон, 20 шт. шамиишонов 
Для соусонь пужио брать непрехьиио сливочное или чухонек 









с масло. 

836. БЪлый соусъ съ желтками къ цыплятамъ, Приготовить бълый соусъ 
какь сказано выше, только безь шамиишоновь; : раетереть ст с 
ром» добфля и передь самой-подачей къ столу вылить ихь въ соусъ, бы- 
стро уфшая. Когда положены желтки, соуеъ книфгь не должень. 

а, 11/2 лож. 
спи иструшки. 














Выдать: 2 лог. 
1 лимоить, 2 желтка, 





муки, соли, 1 поли. столов. лож. мелк. сахару. 





837. БЪлый соусъ съ напарцами и огурцами къ рыбф. Приготовить обы- 
киовенный бвлый соусъ № 396, положить въ исго капарцовъ и мелко ио- 
Азаниыхт, маринованиыхт, огурчиковъ, ирокицятиить, подать къ рыбЪ. 

Выдат 
маринованных 





оду. муки, 1 мален. баночку капарцовъ, 5 мален. 





т, огурчиковъ. 


338. Лимонный соусъ къ курицф и индЪйк$. Муку поджарить съ маслом 
докрасна, развести бЪлымь  столовымь виномъ пополам съ водою, поло- 
ить мелкаго сахару, стертую па теркЪ цедру, выдавить сокъ, наблюдая, 
чтобы не попали зерна, прокииятить, вбить сырые желтки, быетро мшая, 
согрЪть 0 самаго горячаго состояшя, по ие киняйчеть, 





Выдать: 2 лож. масла, 1 пол ка, соли, 1 лимонъ, 3 лож, 
тру, 11/2 стак. бЪл. вина, 1/2 стак. воды или бульопу. 





лож. > 





мелк. 





339. БЪлый соусъ съ оливками въ рыбф. Масло разогрть въ кастрюлЪ, 
всыпать муку, размынать, дать слегка зарумяниться, чтобы мука и чила, 
бронзовый цвугь, развести бульоном, прокиияить, процёдить сквозь частое 
сито, положить оливокъ безь косточек, кусомъ сахару, соли, м ложки ли- 
моннаго сока, уварить, облить рыбу. ВмЪето оливок мояню положиеь ка- 
парцовъ. 














Выдать: 2 лож. масла, 1 лол. > 
сока, 1 мален. бапочку оливок’ 
Этоть соусь не должен быть очень г. 


‚ соли, 2 лож. мелк. сахару, №2 лож, ; 








стой. 





340. Пикантный соусъ. Влить укеусь въ кастрюлю. положить краенаго 
стручковаго перцу, лавроваго листа и немного тмину, поставить на плиту, 
даль киифть 1/2 часа. Масло раетореть, всыпать муку, развоети бульономь, 
вылить въ кастрюлю съ уксусомъ, прокинятить нфеколько разь. 








Выдать: | стак. б' 
1 лож. муки, 1 ло: 





2 стручка перцу, 3 лавр. листа, 1 щепоть тмину, 
икаго бульопу. 









+1. Пикантный соусъ другимъ манеромъ. Въ соусь № 340 пололиигь 
разных травъ: кервелю, эетрагону, мелкаго муку, прессъ-салагу, укрону, 
векииятить и подавать къ говядии\%. 






Выдать: | стак. уксусу, 2 стручка перц, 


А 3 лавров. листа, соли, 1 ло; 
1 щепоть тмину, 1 лож. масла, 1'/ стак. бульону 


‚ раан. травь по № 


муки, 








ожки, 





342. Соусъ метръ д’отель. Разогрбть масло съ мелко порублениой зс- 
ленью петрушки, пололигь соли, перцу, мушкат орха, муки, обиарииьь, 
развести бульоном, прокиияиги ‚ перед подачей къ столу, выжать сок 
изъ лимона. 











Выдать: 1/8 ф. масла, 1 лож. муки, соли, 6 зерен перцу, 1 лимон, зелени ие- 
трушки, мушкат, оръха. у 


. 343. Соусъ бланкетъ. Растонить чухонское масло въ кастрюлЪ, всыпать 
муку, прокипятить, не давая мукЪ зарумяниться, такъь какъ этоть соусь дол- 
жень быть бфлый, развести бульономъ, вливая его понемногу и постоянно 
мфшая, положить соли, мелко порублениой зелени петрушки, луку и тмину, 
(кто любитъ) лавроваго листа и маленьхй кусочекъ чесноку, прибавить, если 
ость, остатки дичи, вскипятить ифеколько разъь на легкому, оги, процфдить. 
Въ отомь соус жарять преимущественно мясо, отчего опо нолучаегь осо- 
бенную сочность и вкусъ. 
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Выдать: 2 лож. масла, 1\/^ лож. муки, соли, 22 стак. крЪикаго бульону, 1 лу- 
ковицу, 1 чайн. лож, тмину, 3 лавров. листа, № зубочка чесноку, зелени петрушки. 


ЗА, ГолландевЙ соусъ. Чухонское масло распустить па легкомь огиф, 
всыпать мелкой, бфлой соли и, пе спимая съ огня, взбивать вилкой. Это па- 
стоянИй голландекй соусъ, им обливается преимущественно разварная ры- 
ба, обложенная кругомъ отваренымь цфльнымь картофелемь. 





Выдать; 1/2 ф. чухонск. масла, 1 стол, лож. безъ верха бЪлой, мелкой соли. 


345. Соусъ н‹ёмеций, Шамшиионы перемыть, мелко изрубить, поджарить 
въ масл, положить муку, мелко порублениую зелень петрушки, лавроваго 
листа, чесноку, гв ики, выжать сокъ изъ лимона, развести бульономъ, про- 
кипятить хорошенько, процёдить. 











Выда 
|1 щеноть тминцу, 2 лавров. листк 





У? ф. шамшиионовь, 1 лож. муки, соли, 1/2 зубка чесноку; здики, 


У: лимона, 2 лож. маела, зелен. нетрушики, 





340. Сливочный соусъ къ треснф и другимъ рыбамъ. Положить въ кастрю- 
лю масла, муки, зеленой иструшки, крошенаго луку, соли, перцу въ зернах, 
натертаго на теркь мушкатнаго орха, Вл сливки, поставить на плиту и 
кииичиеь впродолжеши 20 минут, процфдить. Подается съ отварепымь въ 
соленой водф картофелемт, къ треск и другимъ рыбамъ. 





Выдать: 11/2 стак. сливокъ, 1 лож. масла, 1 лож. муки, соли, 6 зерепъ перцу, 
1А мушкал. оръха, 1 луковицу, зелени. петрушки, 





847. Бешемель. Распустить масло, положить въ ного муки, соли, 6бЪ- 
лаго перцу, развести кишиащимь молокомуь, разм шаль, прибавить порублен- 
ной зелени петрушки, вокинятить. 





Выдать: 2 лож. масла, 2 лож. муки, соли, 1 стак. кинящаго молока, бълаго 
перцу, зелени иструшки. 


348. Бешемель другимъ нанеромъ. Положить въ кастрюлю масло, муку, 
равогр®ть, развести крфикимь бульономь, прокипятить хорошо, прибавить 
Цбльнаго молока, соли, варить, постоянно мфшая до тБхь пор, пока погу- 
стфолмь, снять съ огня, остудить. Сырые желаки развести молокомъ, влить 
въ соусъ, всыпать мушкатнаго орфха или цвфта, (кто любить) размшать. 
Этимь бешемелемь покрывають жаркое: телятину, индфйку, говядичу и за- 
искаютть, посынавт сверху тертымь швейцарскимь сыромъ или пармезаномъ. 






Выдать: 11/2 лож. масла, №3 стак. муки, 1/2 стак. цфльнаго молока или сли- 
вокт», 3 желтка, соли, 2 стак. крьикаго бульона, №з мушкат. орЪха, 
, у р’ 


349. Бешемель жирный. Нарфзать мелкими кусочками ветчинное сало, 
морковь, редиску, лукъ и говяжье сало, поджарить все вмфетВ въ кастрюльк$, 
обдать бульономь, положить бфлаго перцу, тертаго на теркЪ мушкатнаго 
орЪха, гвоздики, тмину, лавроваго листа, зеленой иструшки, варить цёлый 
част, залЪм процфдить сквозь очень частое сито, подбить мукой, прокипятить. 





Выдать: 3/4 ф. вотчиннаго сала, 4 ф. сала говяжьяго, 2 редиски, 1 морковь 
еред. величины, 1 луковицу, 8 зерень бЪлаго перцу, 13 мушкат. орЪха, 3 шт. гвоз- 
дики, { щепоть тмину, 2 лавров. лиета, соли, 2 лол. муки, 2 етак. бульону. 
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350. Еще бешемель. Разогрьть въ кастрюль чухонское маело, всыпать 
муку, размфшать, развести цфльгымъь молокомь или сливками, поставить на 
небольшой огонь, варить, не переставая мЬшать, пока погус” "”Ь, ПОЛОЖИТЬ 
немного соли, размфшать, остудить, смазать сверху жаркое, присынать тер- 
тымъ сыромъ, ветавить въ горячую печь не болфе какъ па т часа, зарумянить, 








Выдать: неполн. стол. лож. масла, 1/3 стак муки, 1 стак. сливокь или цвль- 
паго молока, соли. 
Вместо молока, ко 





‘да пужно, развести соусть сметаной. 


351. Соусъ изъ сметаны. Масло растереть добфла, всыпать муку, раз- 
мЪшать, развести самой свЪжей сметаной, вбить желтки, ‹ положить мелкаго 
сахару, прокипятить. 


Выдать: 11/2 лож. масла, 1 лож. муки, 11/2 стак. сметаны, 2 желтка, 1 столов. 
лож. сахару, соли. 


352. Соусъ рановый. Раки отварить въ соленой вод съ укропомъ, шейки 
и ножки вычистить, вынуть чайной ложечкой внутрений жиръ, нетолочь 
мелко все въ ступк5; скорлупу тоже столочь, сложить въ кастрюлю, налить 
бульономъ, прибавить масла, поставить па илигу, вокипятить иЪсколько разу, 
процвдить, развести этимъ бульоном толченыя раковыя ножки и шейки 
такъ, чтобы вышло родъ жидкой кашицы, прибавить соли, мушкатнаго ор ха 
и перцу. 





Выдать: 20 крупныхь раковъ, 2 стак, крЪикаго бульопу, 12 лож. масла, 3 
зерна перцу, соли, 18 мушкат. оръха, 


358. Красный соусъ. Распустить въ кастрюль чухонекое масло, полоялигь 
въ него ветчиннаго сала, остатки жареной говядины, телятины, итицы пли 
дичи и подливку изъ подъ жаркого, гвоздики, луку, порфзанную морковь, 
закрыть крышкой, поставить на легк огонь; когда вес достаточно упреть, 
прибавить муки, разм шать, развести бульономт,, положить, петрушки, тмицу, 
лавроваго листу, прокипятить хорошенько, спять линии жиръ, процвдиеь. 














Выдать: 1 лож. масла, 1% ф. вотчии. сала, соли, разнаго мяса, 3 шт. гвоздики, 
1 луковицу, зелени иструшки, | морковь, 1 щеноть тмипу, 2 лавров. лиета, 1/2 лож, 
муки. 


354. Холодная подливна нъ рыбЪ. Сварить въ водь петрушку, кервель, 
эстрагошь, лукъ, откинуть на рынето, истолочь въ стушеВ, протереть сквозь 
сито, прибавить круто свареные желтки, ра мЪшать, подливая понемногу про- 
ванскаго масла и уксусу, пололиигь готовой горчицы, разм иать, подать въ 
соусник$. 





Выдать: | петрушку, 2 
3 лож. свъжаго прованск. 





ковицы, эстрагону, корвелю по 1 горсти, 2 желтка, 
масла, 1/2 стак. уксусу, 1 чайн. лож. готовой горчицы. 





355. АнглИснй соусъ къ дичи. Мякииь французской булки положить въ 
кастрюлю, палить ЦлЛЬНымЪ молокомъ, посолить, ноставить на легий огонь, 
вскипятить, размфшать хорошо, чтобы не осталось кусочковъ булки, ноло- 
жить сливочнаго масла, прокипятить еще разъ, подать въ соуеникВ. 
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Выдать: | француаск. булку, 3 стак. цьльнаго молока, 1/8 ф. сливочн. масла, соли. 


356. Соусъ изъ помидоровъ. Самые зрфлые, красные помидоры перемыть, 
полоянть въ кастрюлю, налить бульономъ, закрыть кастрюлю крышкой, ио- 
ставить на плиту, тушить, пока помидоры разварятся, протереть ихъ сквозь 
сито выфеть съ бульономь, положить мелкаго сахару, соли, муки, еливочнаго 
или чухонскаго масла, прокипятить. 





Выдать: 10—12 шт. помидоровъ, 2 лож, масла, 1 лож. муки, 3—4 куска сахара, 
соли, 3 стак. бульопу. 


357. Индйенй соусъ къ рыб. Пололиигь въ кастрюлю кайенскаго перцу, 
мушкатнаго орфха, шафрану, соли, масла, муки, развести хорошимть говяяя,»- 
иь или рыбнымь бульономъ, прокипятить нфеколько разъ, процфдить. Ио- 
дается горячий, 


Выдать: 2 лож, чухонск. масла, 5 стручковъ кайсиекаго или краснаго перцу, 
к, крьикаго бульону, 2 мушкат. орЪха, воли, 1 щеноть небольшую шафрану, 
муки. 







3. Холодный соусъ ремуладъ. Лукъ, кервель, эшалоть, чеснокъ изу} 
кь можно мельче, положить соли, толченаго перцу, развести уксу- 
сомь съ прованекимь масломъ, прибавить готовой горчицы, разуфшать, вы- 
лить въ соусник, 








бить к: 





Прнивчане: при присотовлеши 
вливать по канул, не переставая м и 
сить вкуеъ соуса. 





гого соуса, прованское масло нужно 
п». Оть этого главнымь образомъ зави- 
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шт, эшалату, 
сриа перцу, 
масла. 


Выда зубок 


чайн, 


1 луковицу, 1 щевоть кервелю, соли, 


1 
1 готовой горчицы, 4 столов. лож. маго 





8 
го прованек. 








859. Орлеанснй соусъ къ уткЪ, гусю, говядинф. Влить въ кастрюлю хо- 
рошаАго. оБлаго уксусу, положить перцу, маела, соли, порбзаниыхъ мелкихъ 
муковиць, (ппарлот”ь) сварить до готовности, приблашгь мелко покрошеннь 
маринованныхь огурцовъ, анчоусовъ, канарцовъ, (без уксуса) иеченую мор- 
ковь, свареные круто желеки, муки, прокиняимигь, развести бульоном, раз- 
мать, проварить хорошенько. 








Выдать: 4 ло. крБикаго бъл. укеуеу, соли, 6 овокъ, 3 апчоуса, 3 яйца, 
| столов. ложр. капарцовь, + марин. огурчика, | лож. муки, перцу, №8 ф. масла, 212 
стак, хорошаго бульопу. 








860. Соусъ къ рыбф. Положить въ кастрюлю сырые желтки, проваи- 
снаго или орфховаго масла, соли, перцу въ зернах, мушкатнаго орфха, по- 
ставить се въ другую большую съ горячей водой, сварить, постояшию мфшая. 


Выдать: 6 лиць, соли, 7 столов. лож. прованек. или оръховаго масла, /з муш- 


катиаго орьха, $ верен перцу. 





361. Соусъ равиготъ горячий. Взять порови 





корвелю, бедронца, эстра- 


гону, кросстъ - салату, мелко иврубить, пололиигь въ кастрюлю, налить буль- 


ономъ, прибавить уксусу, масла, соли, перцу въ зернахъ, прокипятить, по- 
ложить муки, размфшать, уварить до готовности. 

Выдать: по 1 горсти разной зелени, 2 лож. масла, 1 лож. муки, соли, 5 зеренъ 
перцу, 2 лож. уксусу, 1—2 куска сахара. 

362: Соусъ равиготъ холодный. Взять поровну разной зелени: кресеъ— 
салату, кервелю, бедренца, луку эшалоту, эстрагону, чесноку, мягкихъ мо- 
лодыхъ листьевъ селлерея, базилики, капарцовъ, анчоусовъ, свареный круто 
желтокъ, изрубить вее вмфетЬ какъ можно мельче, влить прованскаго масла, 
взбивать на льду въничкомъ какъ майонезъ, прибавляя уксусу, до тВхъ порт, 
нока не получится средней густоты соусъ. 

Въ этоть соусъ можно прибавить немного {французской горчицы. 

Выдать: 2 горсти разной зелени, + шт. эшалота, 1 небол. зубокъ чесноку, кто 


любитъ, | столов. лож. капарцовъ, 2 апчоуса, соли, 2 яйца, 1 стак. самато свЪжаго 
прованск. масла, 2 стак, бълаго уксусу, (немного франц. горчицы). 








363, Соусъ итальянснй. Немного зелени петрушки и укропа, луку эша- 
лоту, бфлыхь грибовъ мелко изрубить, положить въ кастрюлю, влить бфлаго 
вина, поставить на огонь, дать вокиить, прибавить соли, перцу, прован- 
скаго масла, муки, размышать хорошенько, прокипятить, развести бульопомъ. 
Перодъ самымь отпускомъ къ столу, положить сливочнаго масла. 

Выдать: 5 бълыхъ грибовъ, 1 полную горсть рази. зелени, 2 шт. эшалоту, 1 


стак. бЪл, вина, 1 столов. лож. провамек. масла, соли, 4 зерпа перцу, 1 лож. муки, 
1 лож, перастоилен. сливочи. масла, 





Или чайную ложку готовой горчицы, 2 сырыхь желтка, 1 столовую 
ложку сахару, соли, расторать, пока пе начиеть густбть; тогда вливать, не 
переставая мфшать, по чайной ложкф прованекаго масла и по 3—4 капли 
уксусу, пока соусъ не обратится въ густую ифиу, положить 1 лож. капар- 
цовъ безъ уксуса. 








Выдат 
1! стак. 6. 


2 желтка, 2 чайи. лож. уксусу, 1 лож. 
тьону. 





горчицы, 3/1 стак. проваиск, маела, 





364. Соусъ итальянскй другимъ манеромъ. Положить въ кастрюлю рубле- 
ной зелени петрушки, шарлотокъ, шампиионовь, муки, влить бфлаго фран- 
цузскаго вина, положить сливочнаго или очень хорошаго чухонокато масла, 
поставить на плиту и кипятить на легкомЪ огиЪ, пока все уварится. Когда 
соусъ при кинфиш ие будеть уже быстро подниматься вверхъ, положь 
густыхъ, сбитых въ ину какъ для крема, сливокъ и ложку очень кри 
каго бульона, поставить иа очень сильный огонь, прокипятить. 
готъ соуст, очень вкусешь; подается кт, цыплятамь, курицв и индЪйкб. 





Выдать: 10 шт. шампишоновъ, 3 шт. шарлотокъ, 1 лож. муки, соли, зелени 
иструшки, 1/2 бут. л. французск. вина, 1 лож. масла, 1/2 стак. самыхъ густыхъ сли- 
вокъ, 2 стак. крЪикаго бульона. 





365. БельЧйскЙ соусъ. РазогрЪть въ кастрюлф полную столовую ложку 
хорошаго чухоискаго масла, положить въ него мелко порубленной зелени ие- 
10 
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трушви, слегка прокипятить, прибавить порубленныхъ анчоусонъ, а за не- 
имфшемь ихт, сарделекь безь костей, влить хорошаго кр$икаго бульону. 
Муку и сахаръ развести бфлымь уксусомъ, вылить въ соусъ, прокипятить 


ифоколько разъ. Этотъ соуеъ подается къ отварной говядинь или жареной 
рыбф. 





Выдать: 1 поли, столов. лож. 








чухонек. масла, 1 лож. порублен. зелени петрушки, 
3—4 анчоуса или сарделекъ, 2 стак, бульона, 1/з стол. лож. муки, 1 лож. уксусу, 2 
куска сахару, соли. 


Въ этоть соусь хорошо прибавить немного лимонной цедры, спятой на, сахаръ. 


366. Другимъ манеромъ. Векипятить въ кастрюль ложку чухонекаго ма- 
сла, всыпать въ него муку, проварить, постоянно мЪиная, чтобы не приго- 
рло, развести бульономъ, вливая его понемногу, размтать до гладкости, 
чтобы не было комковъ, положить рубленой зелени петрушки, капарцовъ, 


шампиноновъ, шарлотокъ, порубленный анчоусъ, поставить на плиту, кипя- 
тить около получаса. 


Выдать: 1 столов. лож. чухонек. маела, соли, 1 лож. муки, 6 шарлотокъ, 1/2 
лож. рублен. зелени петрушки, 21/2 стак, больону, 2 лож. капарцовъ, 20 шт. мелкихъ 
шампиноновт, 1 анчоусь, 2 лож. оливокъ безъ косточекъ. 


367. Соусъ испансий. Телятину вымыть, порззать маленькими кусочками, 
положить въ кастрюлю, прибавить грибовъ, луку, зелени иструшки, гвоздики, 
закрыть кастрюлю крышкой, поставить на плиту, тупиеть до мягкости, почаще 
потряхивая, чтобы не пригорфло, влить бульону и вина, положить соли, муки, 


варить па самомъ легкомъ огнф около часа, снять жиръ, процфдить сквозь 
Р№дкое сито. 


Выдать: 11/2 ф. телятины, 4 шт. шамшишоновь или бълыхъ грибовъ, 1 луко- 


ковицу, золени иетрушки, 3 зериа гвоздики, 2 стак. крикаго бульону, соли, № 
стак. бъл. вина, № лож. муки. 


368, Соусъ сальми къ дичи и домашней уткф. Положить масло въ ка- 
стрюлю, поставить на илиту; когда закииить, всыпать муку, разуБшать, 
влить бульону и краснаго вина, не переставая мышать, положить ифльными: 
эшалоту, петрушку, тмину, лавроваго листа, соли, перцу въ зернахъ, дать 
киифть на небольшомь огиф 1/ чава. Передъ отнускомъ вынуть эшалотъ, 


лавровый листь, порець, петрушку, выжать въ соуеъ сокъ изъ лимона и 
подать. 


Выдать: масла 2 лож., 1 полн. лож. муки, 1 стак. краси. вина, 2 стак. буль- 


ону, 4 шт, эшалоту, 1 нетрушку, 2 лавров. листа, соли, 8 зеренъ перцу, 1 щепоть 


тмину, 1 лимона, 1 кусокъ сахару. 


369. Соусъ велюте. Положить въ кастрюлю масла, покрошенныхь мор- 
кови, луку, петрушки, тмину, лавроваго листу въ порошкЪ, ветчины, говя- 
Дины, дичи, какая найдется, налить горячей воды, сели ость, бульону, ио- 
ставить на плиту и когда хорошо уваритея, снять съ огня; всф куски мяса 
проколоть въ иЪфеколькихь мфетахъ вилкой, чтобы изъ него вышель весь 
сокъ, прибавить гвоздики, сухихь свфжихь или маринованныхь трибовъ, 
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(безъ укеусу) прокипятить, снять ифну и варить на легкомъ огнф часа три; 
затфмъ положить муки, сахару, размйишать, варить па слабому, огнЪ еще 
около часа, процфдить, слить ВЪ банку, завязать пузыремъ и употреблять 
по мБрф надобности для приготовленя разных соусовъ. 


Выдать: 3 лож. масла, 1 ф. ветчины, дичи и говядины 3 ф., 2 моркови, 2 лу- 


ковицы, 2 петрушки, 1 щенпоть тмину, 5 лавров. листовъ, 5 гвоздикъ, № ф. грибовъ, 


2 лож. муки, 4 куска сахару. 


370. Соусъ финансьерь съ трюфелями. Вскипятить въ кастрюль рейн- 
вейнъ вмфстЬ съ соком, трюфелей и шампишюоновъ, прибавить двф ложки 
соуса велюте, уварить. Два трюфеля мелко порфзать, отварить въ шампан- 
скомъ, вынуть друшлаковой ложкой, порфзать, опустить въ соусъ. 

Этоть очень вкусный соусъ хороигь къ мелкой дичи. 








Выдать: 2 стак. ройнвейна, 5 трюфелей, 7 шамшиионовъ. 1 етак. шампанскаго, 
2 трюфеля, 2—3 лож. соусу велюте № 369. 


371. Соусъ голландевй нъ дичи. Положить въ кастрюлю масло и муку, 
развести холодным бульономъ, поставить на плиту, дать векиивть, носто- 
янно мёшая. Желтки разбить со сливками, влить въ соусъ, положить соли, 


выжать сокъ изъ лимона, подержать на пебольшомь огнЪ минугъ 15, не да- 
вая кипЪть. 





Выдать: 1 столов. лож. масла, 1/2 лож. муки, 


стак. бульону, 1 стак, еливокъ, 
3 желтка, соли, 1/2 лимона. 


372. Другинъ манеромъ. Растереть хорошее чухонское масло добфла, 
смЬшать съ мукой, развести бульономъ, положить очищенныхь отъ кожицы, 
порфзанныхь ломтиками соленых огурцовъ, гвоздити, зубокъ натертаго на 
теркф чесноку, кто любить, немного уксусу, или лимоннаго сока, сахару, 
прокипятить, вбить желтки, поставить на плиту, подогрфть до самаго горя- 
чаго состояшя, но не кипятить. 

Этоть соусъ приготовляется передь самым обфдомъ. 

Выдать: 1 столов. лож. масла, 1 лоле. муки, 21/2 стак. бульону, 3 соленых 
огурца, 3 шт. гвоздики, 1 зубокъ чесноку, кто любить, 1 лож. уксусу или лимонн. 
соку, 1 стол. лож. мелкаго сахару, 3 желтка, соли. 





373. Соусъ майонезъ. 3—4 самыхь свЪжихъ свырыхь желтка, немного 
лимоннаго сока, соли, сбивать въ холодномь мфотб, прибавляя по каплф са- 
маго лучшаго прованскаго масла. Время оть времени вливать по канль 
уксусу. Сбивать на льду вЪничкомь, пока ие погустфеть и не побфлв ет“, 
положить рубленой зелени петрушки. 





Выдат —+ желтка, 1/2 лимона, 1/2 стак. самаго лучшаго проваиек. маела, 2 
благо хорошаго уксусу, зелени иструшки. 





374. Соусъ съ анчоусами къ лососин5 холодный. Выбрать кости изъ ан- 
чоусовъ, мелко изрубить ихъ; готовую горчицу растерсть съ круто еваре- 
ными желтками, прованскимъ масломъ, развести уксусомъ, прибавить капар- 
цовъ, смЫшать съ анчоусами облить рыбу. 


Е 


Выдать: 3 апчоуса, 2 ложки, масла, соли, 3 желтка. 3/4 стак, уксусу, 2 лож. 
капарцовъ. 


375. Соусъ татаренй къ рыбф. Сырые самые свбяйе желтки растереть 
добфла съ сахаромъ, прованскимь масломъ, развести бфлымь уксусомт, при- 
бавить тертаго на теркф хрёиу, разм шать. 

Выдать: 6 желтковъ, 3 лож. мелкаго сахару, № стак. тертаго хрЪну, 1 стак. 
уксусу, 3 лож. прованек. масла. 


376. Татарснй соусъ съ грецкими орфхами къ рыб. Самые свфяйе грецке 
орзхи очистить отъ скорлупы, очень мелко истолочь въ стуикф, подливая 
понемногу воды, чтобы не замаелилиеь, смфшать съ готовой горчицей, рае- 
тертыми съ прованскимъ маесломъ крутыми желтками, прибавить очень не- 
много соли, мелкаго сахару, мелко истолченыхъ, просфянпыхъ сухарей, ВЛИТЬ 
уксусу, размышать, облить рыбу, или подать отдфльно въ соусник%. Приго- 
товляется этотъ соуст непремфино передъ самымъ отнускомт,. 


Выдать: 25 грецкихъ орЪховъ, 1 лож. сухарей. 3/4 стак. уксусу, 3 желтка, 1 
ложк. проваиск. масла. 1/3 чайной лож. готовой горчицы, 1 столов. лож. сахару. 


377. Острый соусъ къ разной рыбф. Влить въ кастрюлю крфикаго буль- 
опу, самаго свъжаго прованскаго масла, положить мелко покрошенныхъь 
шарлотокъ, зелени петрушки, эстрагопу, тиману, базилики, соли и перцу 
въ зернахъ, поставить на плиту, дать кипЬть. Муку смфшать съ масломъ, 
развести ложкой бульона, вылить въ соуеъ, прокипятить, протереть сквозь 
не очень частое сито, выжать соктъь изъ лимона, прибавить немного сахару. 


Выдать: 3 стак. крьикаго бульопу, разной зелени по 1 горсти, 2 лож. масла, 
10 шт. шарлотокъ. 


378. Соусъ перцовый къ говядинф. Положить въ кастрюлю ветчину, 
крупно порфзанный лукъ, зубокт, чеспоку, кто любить, зелени петрушки, по- 
немногу тизМану и базилики, гвоздики, лавроваго листа, поставить на огонь, 
поджарить докрасна, положить муки, влить бульону, краснаго вина и ложку 
уксусу, прокипятить ифеколько разъ, процфдить, всыпать большую гореть 
русскаго перцу въ зернахъ, соли, проварить хорошенько и подать. 

Выдать: 12 ф. ветчины безъ кожи, 3 луковицы, 1 зубокъ чесноку, 3 лавров. 


листа, 4 шт. гвоздики, зелен. иструшки, соли, тимйанеу базилики, 1 лож. столов. муки, 
1 лож. уксусу, 1 стак. випа, 2 стак. бульону. 


379. Соусъ провансальскй. Положить въ кастрюлю шарлотокъ, рубле- 
пыхъ шамшионовт, зубок чесноку, кто любить, влить двЪ столовыя ложки 
самаго лучшаго прованскаго масла, поетавить на плиту, слогка поджарить, 
всыпать муки, влить бульону и хорошаго бфлаго вина, положить соли и пу- 
чекъ зелоной петрушки, варить на леткомь огнф \/> часа, вынуть иструшку, 
чеснокт и подавать. 





Выдать; 2 лож. прован масла, 10 шарлотокъ, 8 шампишюоновт, 1 столов. 
лож. муки, 1 стак. бьл. випа, 1 зубок чесноку, кто любить, 2 так. бульопу, соли, 
пучекь зеленой нетрушки. 
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380. Соусъ изъ шампинюновъ. Шамшинопы перебрать, чтобы не было 
червивыхь, снять верхнюю кожицу, скропить лимоннымь сокомъ, чтобы гри- 
бы не почерифли, сложить въ кастрюлю, прибавить рубленой зелени ипс- 
трушки, немного испанскаго луку, масла, закрыть кастрюлю крышкой и ту- 
шить /з часа; положить муку, развести бульономь, выжать сокъ изъ 1/5 ли- 
мона, прокипятить, влить бфлаго вина, еще разъ вскипятить. Этоть соусъ 
подается къ курицф или телячьимьъ мозгамъ. 








Выдать: 11/ ф. шамиишоновъ, № ф. масла, 1 лимонъ, 1 полн. лож, муки, лу- 
ку, зелени петрушки, соли, 2 стак. бульону, | стак. бЪл. вина. 


381. Еще соусъ изъ шампинюновъ. Векипятить въ кастрюлф масло веы- 
пать муку, проварить, постоянно мЪная, развести бульономъ, вливая ого 
понемногу, положить соли, прокииятить. Шампишоны перебрать, спять вер- 
хнюю кожицу, скронить лимоннымь сокомь, чтобы не почернфли, положить 
въ соусъ, закрыть кастрюлю крышкой и варнть на небольшомь огнф. Когда 
шамииионы сварятся, положить желики, разбитые со сливками и рубленой 
зелени петрушки. 









Выдать: 3 ф. масла, № ф. шамиишювъ, 1 лож. муки, № лимона, соли, 2 стак, 
бульону, 3 желтка, 1 стак. хороших сливокъ, зелен. иструшки. 





382. Соусъ съ шафраномъ къ рыбЪ, постный. Коренья вычистить, порф- 
затв, налить рыбнымь бульономтъ, сварить до готовности, положить перемы- 
таго киигиишу или изюму безъ зеренъ, порфзаннаго ломтиками лимона, (зер- 
нышки вынуть непремфино), прокипятить, положить сахару, муки, очень мелко 
толченаго шафрану, масла, дать вокипть, влить вина, и если будеть недо- 
статочно кисло, влить еще уксусу или лимониаго сока, прокипятить только 
одинъ разъ. Отвареную рыбу уложить на блюдо, огарнировать отварным 
мелкимъ картофелемъ, облить соусомъ, остальное подать въ воусникЪ. 





Выдать: кореньевъ по 1 штукъ, 11 ф. картофелю, 1 лож. муки, 9 лож. масла, 
1 лимонъ, 2 стол. лож. толченаго шафрану, 1 стак. бЪлаго виа, 2 стак. бульопу. 


383. Раковый соусъ со сливками. Отварить раки съ солью и укропомъ, 
ножки и шейки вычистить; ножки и внутреший жиръ истолочь въ стунк®, 
развести хорошими свфжими сливками, положить раковаго масла, соли, яиц, 
мелко толченыхь сухарей, мушкатиаго цвЪга, лимоннаго сока, очищенныя 
раковыя шейки, зелени петрушщи, прокипятить. Подается къ пудинку изъ 
рыбы, рыбнымь и рисовымъ котлетамъ. 


Выдать: 30 раковъ, 2? стак. сливокъ, 3 лож. раковаго или сливочи. масла, 
2 желтка 2 лож. сухарей, соли, 18 мушкат. цвЪта, зелени петрушки и укропа. 


384. Другинъ манеромъ. Раки отварить съ солью и укропомъ, очиетить 
пожки и шейки, всю скорлуну нетолочь вм съ виутреннихь жиромъ, 
сложить въ кастрюльку, поджарить съ маеломъ, развести бульономъ, разъ 
прокипятить, процфдить; вскипятить въ кастрюльк ложку масла, всыпать 
муку, слогка поджарить, развести процфженнымь раковымь бульономт, ио- 
ложить сметаны или сливокъ, лимоннаго соку, можно прибавить ложку тер- 








таго швейцарекаго сыра, вскипятить, процфдить, ‘положить рубленой зелени 
петрушки, подать къ вареной курицф, молодой иидфйкВ, судаку, огарниро- 
вавь ихъ раковыми шейками и ножками. 

Выдать: 30 раковъ, 2 лож. масла, 8 лож. сметаны или сливокЪ. зелени пет- 


рушки, соли, 1 лож. тертаго сыру. Молшо прибавить чуть-чуть толченаго мушкати. 
оръха. 


385. Соусъ бБлый къ вареной телятинф, курицф или индфйк%. РазогрЪть 
ВЪ кастрюль масло, всыпать муку, вскипятить, развести бульономъ, отЪ 
курицы, или пидв ки, вливая его понемногу и, мЪъшая постоянно. положить 
сметаны, маринованнаго крыжовника, кто любить, прокипятить хорошенько, 
процдить, всыпать мелко изрублениой зелени петрушки или укропа, соли, 


облизь толятину, курицу или нидЬйку, положенную въ глубокое блюдо или 
салатникъ. 





Выдать: 1/2 лож. масла, 1 поли. столов. лож. муки, 1 стак. (1/2 $.) сметаны, 
зелени петрушки и укропа 1 чайн. лож., 1 столов. л крыжовнику. 





386. Соусъ для майонезовъ. Положить въ кастрюлю или глубокую ка- 
монную чашку очень мелко изрубленной зелени петрушки, кервеля, эетра- 
тону, кроссъ-салату, мелкаго луку, 2 желтка, соли, толченаго перцу, влить 
половину уксуса, мЫшать не нереставая, подливая по каплЁ самаго лучшаго 
прованскаго масла, сбивать вфиичкомь на льду до тёхъ поръ, пока полу- 
чЧится очень густая масса, влить остальной уксус, размБшать. Этоть соусъ 
очень ифжень; въ него обмакивають куски дичи и рыбы, предназначенные 
для майонеза. 





Выдать: 2 желтка, 3 
горсть рази. зелени, 1 с 
масла. 





риа перцу, соли, 3 шт. мелкаго луку, (шарлотъ) 1 
к. хорошаго уксусу, | стак. самаго лучшаго прованск. 





387. Соусъ изъ трюфелей къ жаркому и паштету изъ дичи или утки. Го- 
вядину и шишьюь мелко изрубить, сложить въ кастрюлю, прибавить луку, ко- 
реньевъ, лавроваго листа, перцу англ скаго, поджарить докрасна, незакры- 
вая кастрюлю крышкой; поджарить масло еъ мукой, развести бульономъ, 
вылить въ кастрюлю съ кореньями, вскинятить, ие переставая мЬшать, про- 
цвдить, влить хорошей мадеры, положить нарфзанныхь ломтиками француз- 
скихъ трюфелей, разрёзанныхь въ длину корнишоновъ, варить на легкомъ 
огиф 1/4 часа, снять лишний жиръ, прибавить немного соли, если понадо- 
бится, подать къ наштету или жаркому. 

Выдать: 11/; ф. ‘мягкой говядины, ф. шпика, 1 луковицу, веъхъ кореньевЪъ 


но 1 шт. ередн. величины, 2 лавров. листа, 10 зеренъ апглйек. перцу, 5 коринио- 


пов, 7 трюфелей, 1 стак. мадеры, № лож. муки, 1/2 лож. чухоп 





масла. 


388. Еще соусъ къ паштетамъ. Распустить въ кастрюлф чухонское масло, 
выдавить вь него сокъ изь № лимона, влить 1 стакань хорошаго бульону, 


векипятить, веынать очищенные шамниионы, проварить хорошо, вынуть 
грибы, нашинковать ихъ мелко. 





Муку поджарить съ масломь, развести соу- 


аи 


сомъ, въ которомъ -варились шампинтоны, положить соли, ВЛИТЬ большую 
рюмку хересу, опустить грибы, прокипятить, облить наштеть. 


Выдать: 2 лож. масла, 1/2 лимона, 3 стак. бульоцу, 1 ф. шамшиноновъ, 1 ложе. 
муки, соли, 1 рюмку хересу. 


389. Соусъ провансаль къ телятинф или баранинф. 4—5 ложекь тортаго 
бЪлаго хлфба всыпать въ кастрюлю, влить бфлаго вина, полодиеть разр%зан- 
ный лимонъ, выбравъ изъ него вс сфмячки до самаго маленькаго, мелко 
порфзанныхь шамшийоновъ, шарлотокъ, зеленой петрушки и эстрагону, влить 
стаканъ крфикаго бульону и 1/2 стакана самаго свфжаго прованекаго масла, 
положить соли, перцу и кипятить > часа, отставить, снять линий жиръ, 
процфдить. Этоть соусъ подастся къ телятииф, барании, курии или рыбъ. 


Выдать: 4—5 лож. тертой булки, | стак. кръикаго бульона, М стак. прованек. 
масла, соли, 8 зерешь англйск. перцу. 





Или: 2 столовыя ложки прованскаго масла, 1 зубокъ чесноку, 1 ложку 
мелко порубленныхь шарлотокъ, 8 шт. шамшиноновь поставить на огонь па 
10 минутъ, прибавить 1 лавровый листь, вЪточку тмина, 1 стакань бЪлаго 
вина, 6 зеренъ перца, листок мушкатнаго цвфга, тушить на легком огиф 
Уз часа. Затфуъ веБ спеши и чеснокь вынуть прочь, подлить 3—4 ложки 
крЬщаго бульона, дать прокиифть, влить столовую ложку лимоннаго сока 
или 2 ложки пюре изъ томатов, процфдить сквозь р№ишето. 

Подается какъ къ мяснымт, такъ и къ рыбнымь блюдамь. 









390. Соусъ французенй къ рыбЪ. Покрошить мелко зелень петрушки, 
укропа, эстрагона; пошииковать молодую свеклу, рфиу, коротель; положить 
въ кастрюлю масла, поставить на илиту и когда закнцить, веыпать муки, 
проварить, развести хорошимь бульоном, положить соли, покрошенную зе- 
лень, свеклу и рфиу, влить лимоннаго сока или уксусу, чтобы соусъ имль 
кисловатый вкусъ, закрыть кастрюлю крышкой и тушить на легкомь огиф. 
Соусъ этоть долженъ быть густой. 








391. Красный соусъ съ мадерой. Лод \ поджарить съ маслом до- 
красна, развести бульономт, прокипятить хорошенько; положить сахару, ли- 
моннаго сока, влить мадеры, вскипятить. 





Выдать: 1 полную лож. муки, 2 лож масла, 1/» лимона, 3—4 куска сахару, М 
чайнаго стак. мадеры. 





392. Соусъ изъ сарделенъ. Поджарить муку съ масломь, и мелко пору- 
бленными, очищенными оть костей сардельками, развести бульоном, опус- 
тить ломтики лимона безь сЪмячекъ, вскипятить одинь разъ, влить столо- 
ваго вина, сильно подогрЪть, но не книятить. 





Выдать: 2 лож. чухонск. масла, | лож. муки, 5 сарделекъ, 1/2 лимона, 3/4 ста- 
кана вина, 2 стак. бульона. 
Этоть соусъ подается къ жаркому. 


398. Соусъ изъ сарделекъ холодный къ заливному. Смфшать хорошенько 
самое свфжее прованекое масло съ солью, сахаромь и 4 ложками бфлаго 
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уксусу. Вымыть и очистить отъ костей сардельки, истолочь ихъ въ ступк® 
съ крутосвареными желтками, омшаль съ прованскимъ маеломъ, развести 
эстрагоннымъ уксусомъ. 

Выдать: 3 лож. проваиск. масла, соли, 1 полную лож. мелкаго сахару, 4 жел- 
тка, 7 сарделекъ, уксусу. 

394. Соусъ бфлый маслянный къ овощамъ. Гастереть хорошо муку со 
ливочнымь или чухонекимь масломъ, влить стакань воды, выжать сокъ изъ 
полъ лимона, положить соли, мушкатнаго орфха, размЬшать хорошенько, по- 
ставить па очень сильный огонь и какъ только закипить хорошо, снять съ 
огня, положить хороний кусокь сливочнаго маела, мЪпать, пока оно раз- 
стастъ совершенно, облить спаржу, картофель и проч. 

Выдать: 1/8 ф. масла, с 








ли, 1 лож. муки, № лимона, 1/6 мушкат. орЪха. 


395. Соусъ грибной нъ гусю и уткф. Грибы перемыть, отварить съ цЪ- 
лыми луковицами въ трехъ стаканахъ воды, процёдить. Векииятить въ ка- 
стрюлв масло, всыпать муку, проварить, мфиая, но иедать мук зарумя- 
ниться, развести процфжениымь бульономъ, влить сметаны, прокииятить, 
положить мелко пошиикованные свареные грибы, соли, облить утку, гуся 
или говядину. 

Выдать: 8 грибов, 1 лож. муки, И/ лож. маела, соли, 2 луковицы, 1—1 
стак. сметаны. 

Можно прибавить вл, соуеъ поджарениаго въ маслЪ луку, кусокъ сахару и 1 
чайную ложку уксусу. 

396. Обыкновенный соусъ бфлый. ПВскипятить масло съ мукою, развести 
2/3—8 стаканами бульона, положить соли, рубленой зелени потрушки и 
укропа, векииятить. Юели этоть соусъ подается къ говядииб, жареной или 
разварной, положить въ него зеленаго луку. 





Выдать: 11/2 лож, масла, 1 поли. столов. лож. муки, 3 стак. бульона, соли, зе- 
мени петрушки и укропа, (зеленаго луку). 

397. КрьпьйЙ соусъ. Говядину, шипкъ и коренья порфзать, поджарить 
съ масломь докрасна, влить 3 стакана воды, кипятить 1/э часа, процфдить; 
поджарить масло съ мукою, развести этимъ бульономъ, положить сухого 
бульона, соли, лимоннаго сока. прокииятить, отставить, снять линий жиръ. 
Хорошо влить въ этоть соусь \/2 стак. мадеры. 

Выдать: 1 $. говядины, № ф. шиика, соли, кореньевь по 1 шт. 1/4 лимона, 1 
лож. масла, 1 лож. муки, 1 луковицу, 2 лота сухого бульона. 

398. Кислосладнй соусъ къ котлетамъ, жареному лещу. Положить въ ка- 
стрюлю нашиикованной моркови, перемытаго черносливу, кшимишу, сахару, 
палить бульоном и варить до готовности. Поджарить муку съ масломъ, раз- 
вести бульономь, влить въ соустъ, разушать, прокинятить нфеколько разъ, 
подкраенть подожженымъ сахаромъ, дать векинфть и подать. 

Выдать: 1 лож масла, | лож. муки, соли, № ф. черносливу, 12 ф. кишмишу, 
3 стак. бульону, 1 морковъ, 2 мелкаго сахару. 

Вуъето подожженнаго сахару положить 2 лож. соусу велюте. 
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399. Соусъ французекй къ селедкЪ. Готовую французскую горчицу рас- 
тереть съ сахаромъ, влить самаго свфжаго прованскаго масла, м®шать въ 
одну сторону, пока получится густая масса, выжать сокъ изъ лимона, отчего 
онъ сдфлается жиже и свЪтлфе; облить селедку, не гарнируя ее ничфмъ. 

400. Соусъ изъ икры. Снять жиръ съ подливки отъ жареной телятины, 
положить въ нее свЪжепросольной икры, кусокъ сухого бульона, распущен- 
наго въ бульонф, масла, лимоннаго сока, проифдить. 

Выдать: + лож. икры, 1/2 лож. масла, 4 лимона, кусокъ еухого бульона ве- 
личиною въ голубиное яйцо. 

401. Соусъ къ говядинБ. Муку поджарить съ масломъ, развести бульо- 
номъ, влить вина, положить сахару, кишаиииу, который нужно предваритель- 
но перебрать и вымыть хорошенько, нарфзаннаго ломтиками лимона безъ 
зеренъ, прокипятить нфеколько разъ, чтобы кишмниеь сварился совершенно. 

Выдать: 11/2 лож. 
стак. кишмишу, 


масла, 1 лож. муки, 1 стак. бЪл. вина, 2 стак. бульопу, 3/1 
лимона. 








402. Соусъ нъ говядин$ съ солеными огурцами. Масло вскипятить въ 
кастрюлВ, всыпать муку, размнать, развести бульономъ, положить очищен- 
ные и порфзанные ломтиками соленые огурцы, кинятить, пока огурцы едф- 
лаются мягкими. 

Можио прибавить кусокъ сахару и рубленой зелени петрушки. 

Выдать: 4 соленыхъ огурца, 1 лож. муки, 11 лож. масла, 1 кусокъ сахару, 
зелени иетрушки. 

408. Польсй соусъ изъ шиповника къ жареному вепрю, сернф, дикой коз$. 
Ягоды шиповника очистить оть зернышекъ и волосковъ, перемыть хоро- 
шенько въ нескольких водахь, сложить въ кастрюлю, налить бульономъ, 
варить на легкомъ огиф, пока ягоды сдфлаются совершенно мягкими, иро- 
тереть сквозь сито. Муку проварить отдЪльно въ маленькой касгрюлькь, 
развести нфеколькими ложками бульона, вылить въ пюре, развести до над- 
лежащей густоты легкимъ бфлымъ виномъ, прибавить мелкаго сахару, про- 
кипятить разъ и подавать. 





Выдать: 2 стак. ягодь шиновника 
вочнаго масла, 11/2 стак. бл. вина, 2 ло: 


‚ 2 стак. 
мелкаго сах 








40+. Темный соусъ къ говядинЪ. Морковь, лукъ и кусокъ ветчины по- 
крошить, сложить въ кастрюлю съ масломь, поджарить докрасна, всыпать 
ложку муки, развести крфикимь бульономъ, положить лавроваго листа, гвоз- 
дики, перцу въ зернахъ, соли, закрыть кастрюлю крышкой, варить на лег- 
комъ огнф. Когда хорошо уваритея, процфдить, положить каиарцовъ, корни- 
шоновъ, масла изъ подъ сардинокъ, поджареннаго въ мася луку, прокипя- 
тить раза два. 

Выдать: 1 морковь, 2 луковицы, № ф. ветчины, 1 лож. масла, 1 лож. муки, 
3 стак. бульону, 2 лавров. листа, + шт. гвоздики, 6 зеренъ перцу, соли, 2 лож. ка- 


парцовъ, + корнишона, 2 ло: дела, изъ подъ сардинокъ, 1 лож. масла поджарить 
лукъ. 





т 
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405. Соусъ изъ капусты къ сосисьнамъ, котлетамъ и языну. Свфжую ка- 
пусту нашшиковать, перетереть съ солью, отжать, сложить въ кастрюлю или 
тлубокую чашку, залить кипятком, закрыть. Когда вода остынеть, отжать 
капусту, пололиить се на сковороду, поджарить съ масломъ и мелко покро- 
шеннымь лукомь докрасна, переложить въ кастрюлю, налить бульономъ, 
прибавить сахару, соли, уксусу, закрыть крышкой, тушить на легкомъ огиф: 
когда капуста уваритея, подиравить соусъ мукой, положить лавроваго листа, 
перцу въ зернахъ, прокинятить нфсколько разъ. Перед отпускомъ, лавровый 
листь и перецъ вынуть. 
Выдать: 1 кочанъ вред, величины капусты, 3 лож. масла, соли, 2 лож. укеусу, 
3 лож. мелкаго сахару, 1 луковицу, 1 лож. муки, 2 лавров. писта, 8 зеренъ перцу. 


Можно подкрасить соусь поджареннымь докрасна сахаромъ или соусомъ 
велюте. 


306. Соусъ изъ шинкованной кислой напусты. 1'/> {. капусты сполоснуть 
въ холодной водЪ, отжать, поджарить съ масломъ и лукомт, далфе поету- 
пать какъ сказано въ предыдущем №. 


407. Соусъ изъ красной смородины къ дичи. Очищениую красную сморо- 
Дину сполоснуть въ холодной водф, протереть сквозь сито, влить вина, при- 
бавить соусу отъ жаркого, мелкаго сахару, немного корицы, всыпать карто- 
фельшой муки, вскипятить. 


Выдать: 11/2 стак. смородины, №2 стак. вина, №; стак. мелк. сахару, 1 чайи- 
лож. картофельн. муки, кусокъ корицы длиною въ вершокъ. 


408. Соусъ изъ щавеля и шпината, Щавель или шиинату перебрать, пе- 
ремыть въ холодной вод, отварить вт» соленомъ кипяткъ, откинуть на дру- 
шлакъ, протереть сквозь сито, сложить это пюре въ кастрюлю, прибавить 
желтковъ, воли, сахару, бульону, свфжей сметаны, размфишать, поставить на 
илиту, варить, нока погустветъ, постоянио мЬшая, но не кииятить. 


Подается съ вышускными яйцами, поджаренными въ маслЪ гренками изъ 
бБлаго хлЪба, котлетами. 


Выдать: 2 ф. чистаго щавеля, 9 лож. маела, 2 желтка, 1 стак. бульопу, 1 стак. 
свЪжей сметапы, 2 лож. мелкаго сахару, соли. 

Если соуст, приготовляетея изъ шиината, то для киелоты необходимо влить 
лимоннаго сока или уксусу. 





409. Другинъ нанеромъ. Перобрать, перемыть щавель, залить кипяткомъ, 
откинуть на сито, отжать, мелко изрубить; лукъ очень мелко покрошить, 
обжарить въ масл, всыпать муку, щаволь, посолить, влить сметаны, бульону, 
положить сахару, поставить на легк огонь, варить, безпрестанно мфшая. 


Выдать: > ф. щавелю, | луковицу небольшую, 1 лож. масла, 1/2 лож. муки, 1 
стак. смотапы, 2 лож. мелкаго сахару, 1/1 стак. бульону. 


410, Соусъ нъ цвфтной напуст$. Растереть добфла хорошее чухонскос 
масло, положить немного муки, развести согрфтыми, но не кипячеными слив- 


ками, положить цедру съ '/> лимона, дать вскнифть, вбить желтки, растертые 
©ъ мелкимъ сахаромь, поставить еще разъ на плиту, мЫшать, пока не за- 
густфетъ, но не давать кинуть. 


Выдать: 2 стак. сливокъ, 1 столов. лож. муки, 1 столов. лож. чухонск. масла, 
1 лимона 3—4 желтка, 6 кусковъ сахару. 


411. Соусъ изъ хрфна со сметаной къ говядинЪ. Разогр№ть ложку чухон- 
скаго масла въ маленькой кастрюльк*, всыпать натертый на теркь хрфиъ, 
влить свфжей сметаны, положить соли, сахару. сырые желтки, если иедоста- 
точно киело, влить немного уксусу, разогрЪть до самаго горячаго „состояшя, 
постоянно мфшая, но не кипятить. 


Выдать: 1/2 стак. тертаго хрьна, 11/2 стак. сметаны, 1 лож. масла, соли, 2 ку- 
ска сахару, 3 желтка, 1 лож. уксусу). 





Или: емфшать тертый хрфит со сметаной, облить холоднаго, отвариого 
поросенка, телячьи ножки и головку. 


412. Соусъ изъ пастернана къ котлетанъ. Очистить, перемыть коренья 
пасторнака, порфзать тонкими ломтиками, елолигеь въ кастрюлю, налить буль- 
ономь, положить соли, сахару, чухонекаго маела, варить до готовности, под- 
править мукою, прокипятить и подавать. 


Выдать: 2—3 корня иастернака, 1 лож. мелкаго сахару, соли, 1 лож. муки. 


418. Соусъ изъ сухого горошка къ ветчинъ, мозганъ, перепелкамъ, языку, 
котлетамъ. Сухой англйек! торошект промыть холодной водой, сложить въ 
кастрюлю, налить бульономъ, положить сахару, соли, масла, варить на лег- 
ком огиф. Ложку муки развести нфоколькими ложками холоднаго бульону, 
влить въ соусъ, прокипятить. Кусокъ сахару поджечь на сковородкф, влить 
3 ложки горячей воды, вокипятить, вылить въ горошекъ, положить 1'/> лота 
сухого бульона, проварить. 









Выдать: 9 ф. горошку, 1 столов. лож. › 
стак. бульопу, 11/2 лота сухого бульона, 1 кусок 


‘0 сахару, соли, 1 лож. масла, 3 
сахару, 1/2 лож. муки. 





413. Картофельное пюре. Картофель очистить оть колищы, перемыть, 
отварить въ соленой водф, горяй протереть сквозь сито или частое рЪ- 
шето, сложить въ кастрюлю, развести цфльнымхь молоком, еще лучше св\- 
жей сметаной, прибавить сахару, соли, чухонскаго масла, размфшать хоро- 
шонько, прокипятить, почаще мышая, чтобы не пригорбло. Долго кипятить 
не слфдусеть и приготовлять пюре нужно за 1/> часа до обфда, иначе будетъ 
пе вкусно и получить не красивый красноватый цв. 


Выдать: 1 гарнець картофелю; 2 стак. мелкаго сахару, 2 столов. лож. чухонск. 
маела. 


415. Масло поджаренное съ сухарями къ цвфтной капустЪ, спаржф, артишо- 
камъ. Положить масло въ глубокую сковороду; поставить па плиту и когда 
закипить, всыпать мелко истолченыхь сухарей, поджарить до темно-янтар- 
наго цвЪта. 








Выдать: 34 ф. чухонск. масла, 1/2 стак. сухарей. 


416. Соусъ изъ луну къ говядинб и котлетамъ. Очистить и мелко порЪ- 
зать луковицы, обжарить въ маслЪ, сложить въ кастрюлю, влить 2 стакана 
крьпкаго бульону, положить кусокъ сухого продажнаго бульону, лимоннаго 
сока или уксусу, ложку мелкаго с: ару, подправить ложкой мукн, прокиия- 
тить. Кусокъ сахару положить на чистую сковородку, смочить его водой, 
поставить на плиту, кипятить, пока не подрумянится до темнаго цвЪта, влить 
2 лож. воды, прокицятить, вылить въ соусъ, дать вокишгь еще разъ. 





Выдать: 11/з стак. мелко нарЪзаннаго луку, 1 {ф. масла, 1 лож. муки, 1 лож. 
лимон. сока или уксусу, 4 куска сахару. 


417. Молочный соусъ съ ванилью къ пудингу. Цфльное молоко вскипятить 
съ сахаромь и ванилью, процфдиеь, опять вылить ВЪ кастрюлю и поставить 
на теплое место, чтобы не остывало. Желтки растереть съ сахаромъ добЪфла, 
вылить въ кастрюлю, разводя понемногу молокомъ, поставить на огонь, с0- 
грЬть до степени киИЪнЫ, взбивая вЪничкомъ, но не кипятить. Этотъ соусъ 
подается непремфнно горячим —холодный он не вкусенъ. 

Ваниль н но столочь съ кускомъ сахару, завязать въ кисейку и опу- 
отить въ молоко. 





Выдать: 1 бут, т.е, 3 стак, молока, 1/2 чаш. мелк, сахару, 5 желтков 1 вер- 
шокъ ванили. 


Оставииеся бЪлки можно употребить па безе № 1271, воздушный пирог 
№ 1140, 





418. Соусъ изъ нлюнвы. Клюкву перемыть, растереть ложкой въ чашкЪ, 
влить 3 стакана воды, процфдить, всыпать сахаръ, вокинятить. Картофель- 
ную муку развести ифеколькими ложками холоднаго мореу, влить, быстро 
мЬшая, чобы не было комковъ. Для запаха положить кусочекъ корицы, ко- 


торый нужио вынуть прочь, подавая на столь, или лимонной цедры, снятой 
на сахаръ. 





Выдать: 1 ф. клюквы 1 стак. мелк. сахару, 1/2 лож. картофел. муки, палочку 
корицы, 


Подастся къ пудингу изъ риеу или саго, 


419. Соусъ изъ сливъ къ пудингу. Сливы сварить въ водф съ кускомь 
корицы, протереть сквозь сито, сибшать съ сахаром, влить бЪлаго столоваго 
вина, вокипятить; картофельную муку смёшать съ холодной водой, вылить 
вь соусъ, вскипятить еще разъ, мая, 





Выдать: 3 {. сливъ, 3/4 стак. сахару, 1/2 вершка корицы, 12 стак. бБлаго ви- 
на, |1 лож. муки. 





420. Соусъ съ ромомъ къ пудингу. Самое свфжее чухонское масло разо- 
грть Въ кастрюль, всыпать муку, размшать хорошенько, развести легким” 
бълымъ виномъ, прокипяигь раза три. Желтки растереть съ сахаромъ, до- 
бфла, положить В соусъ, влить большую рюмку рому, поставить на огонь, 
взбивать ВЪничкомиЬ, пока соусъ едфлается густымъ, но ие кинятить. 





Выдать: 1 столов. лож. масла, 11/2 стак. вина, 1 неполи. лож. муки, 3 желтка, 
1/› стак. мелк. сахару, 1 рюмку рому. 


421. Шоколадный соусъ къ пудингу. Желтки растереть съ сахаромь до- 
бЪла, всыпать растертый въ порошокъ шоколадъ, развести вскипяченымь 
слегка остывшимь молокомъ, поставить на плиту, сбивать вЪиичкомъ, пока 
пе погустеть, но не давать кит 





ь. 


Выдать: 21/4 стак. цьльнаго молока, М1 стак. мелк. сахару, 2 илитки шоко- 
ладу, 3 желтка. 


422. Соусъ изъ барбариса. Барбарисный мореъ (продажный) развести 2 
стак. воды, положить сахару, кусокъ корицы, или лимонной корки, векиия- 
тить; ложку картофельной муки развести холодной водой, вылить въ соусъ, 
быстро мЪшая, прокипятить, корицу вынуть прочь. 


Выдать: /5 стак. барбариснаго морсу, 1 лож, картофел. муки, 1 вершокъ ко- 
рицы, 1/2 лимона, 11/2 стак. сахару. 





428. Сабаюнъ къ пудингу. Желтки растереть съ сахаромъь добЪла; за 
10 минуть до отпуска къ столу, влить въ кастрюлю холодное вино, выло- 
жить туда желтки, разуймнать, поставить на огонь и бить вфничкомъ, нене- 
реставая до тЪхъ поръ, пока не сдфлается густо какъ хорошая сметана. 
Киньть сабаюнь не долженъ. Можно прибавить неболыную рюмку бЪлаго рому. 





Выдать: 6—7 желтковт, '/ стак. мелк. сахару, 1 полный стак. бълаго вина, 
1 рюмку рому. 


424. Соусъ на нрасномъ вин. Красное вино векинятить съ сахаромь, 
корицей, гвоздикой, лимонной коркой, выжать сокъ изъ 1/2 лимона. Карто- 
фельную муку развести холодной водой, влить въ, вино, шибко мая, 
векииятить. 

Выдать: 2 стак. краспаго вина, 1 стак. мелк. сахару, 4 шт. гвоздики, № вер- 
шка корицы, 1 лож. картофел. муки, 2 лимона. 


425. Лимонный соусъ. Растереть добфла 3 ибльныхь яйца и 3 желтка 
съ лимонной цедрой стертой на сахаръ, влить вино и сокъ изъ 1/» лимона, 
размьшать, поставить на легкй! огонь, взбивать метелкой, не переставая; когда 
соусъ обратится въ густую пфну и поднимется, снять съ огня и немедленно 
подать. Этоть соусъ кишугь не долженъ. $ 





Выдать: 6 яицъ, 1/4 сахару, 1 стак. вина, 1/2 лимона, 


426. Соусъ миндальный. Сладый и горью миндаль очистить, истолочь, 
очень мягко, прибавляя понемногу воды, чтобы не замаслилея, сложить въ 
чашку, влить теплаго молока, размЬшать, проц дить, покрфиче отжать, вбить 
желтки, всыпать сахаръ, поставить па огонь, взбивать, пока погустветь, дать 
согрЬтьея до самаго горячаго состояшя, но не кипятить. 








Выдать: 1/4 ф. сладкаго и б шт. горькаго миндалю, 2 стак. молока, 5 желтковть, 
1 стак. мелк. сахару. 


427. Миндальное молоко. Миндаль очистить, очень мелко истолочь, под- 
ливая воды, развести водой или молоком, проифдить, выжать хорошенько, 
вмфшать съ сахаромъ. 

Это молоко подается къ 


киселю изъ разныхъ ятгодъ и сыроповъ и къ 
кашамъ. 





Выдать: М ф. слалкаго, 6 зереть горькаго миндалю, 2. 


3 стак. цфльнаго мо- 
лока, 2 лож. сахару. 


428. Маковое молоно. СБрый макъ всыпать въ каменную чашку, обдать 
кипятком», накрыть, дать стоять такъ 15 мину! ‚ слить всю воду, макъ 
растереть деревяннымъ иестикомт, или скалкой, развести водою, выжать 
крико черезь салфетку, смфшать съ мелкимъ сахаром. 


Подаетея каюъ и миндальное молоко къ разнымъ киселямъ и кашамъ 
въ постные дни. 





Выдать: 2/2 съраго мака, № стак. сахара. 


429. Соусъ изъ разныхъ ягодъ нъ пудингу. Малииу или 
реть ложкою, выжать весь сокт, через салфетку, всыпать въ него мелкаго 
сахару, влить вина, развести водою такъ, чтобы соусу было не менфе 21 
стакановъ, положить картофельной муки, размшать, разъь векинятить. 


Выдать: 3 стак. малины, или земляники, № стак. 
мелк. сахару, 2 чайн. лож. картофельн. муки. 


землянику раете- 


столоваго вина, 2 стак. 


430. Кляръ. Муку смыхать хорошенько съ желтками, солью, развести 
сливками, подливая понемногу и, ынивая, чтобы не было комочкову, 
положить взбитые въ густую пфиу бфлки, смфшать. 





Выдать: 1 стак. муки, 5 яицъ, 8 лож. еливокъ, соли. 


481. Кляръ на пивЪ. Растереть муку съ прованскимь 


масломъ, солью, 
развести бфлымь ПИВОМ, 


положить взбитые бЪлки, осторожно емЪшать. 


Выдать: ] стак. муки, 1 лож. прованск. масла, соли, 1 стак. пива, 2 бълка. 


432. Рановое масло. Скорлупу отчь раковъ перемыть, очень мелко исто- 
лочь. На 4 стакана истолченой раковой скорлупы взять > стакана масла, 
распустить его въ кастрюль, всыпать скорлупу, жарить па легкомь 
часто мфшая, чтобы не пригорфло, 
наго цвфта, тогда проц 





огив, 
до тЬхЪ поръ, нока масло слфластся крас- 
дить и выжать сквозь салфетку, слить 
каменную банку или горшечекъ, завязать 
мото. 


Въ поливную 
плотно, и вынести въ холодное 


Употребляется въ соусы, паштеты и проч. 





433. 
434. 





436. 
437. 
438. 


439. 
440. 
44. 
442. 
443. 
444. 
445. 
446. 
447. 


448. 
449. 
450. 
451. 
452. 


453. 





456. 
457. 
458. 
459. 
460. 
361. 
462. 


463. 


ОТДЪЛЕНЕ \. 





Кушанья изъ овощей и разные къ нимъь гарниры. 


А. Кушанья изъ овощей, 











Морьковь. | 3464. Артишоки жареные въ тЪетЪ. 
Морьковь со сливками. 465. Артишоки фаршированные. 
Морьковь въ краспомъ соуеЪ. 466. Артишоки въ евиномъ салф по- 
Морьковь съ зеленымъ горошкомъ, польски. 
Морковь коротель подъ соусомъ. 467. Шпинать по-фрапцузски. 
Морьковь, рипа, капуста и карто- 468. Соусъ изъ шиината или щавеля. 
фель подъ молочнымъ соусомъ. 469. Земляныя груши, 
Цвътная капуста. 470. Корни селлерея. 
ЦвЪътная капуста сть сухарями. 471. Пюре изъ селлерея. 
Спаржа. 472. Картофель фарширован. 
Спаржа еъ зеленымъ горошкомт. 473. Картофель со сливками. 
Спаржа а 1а Помпадуръ. +74. Картофель въ сметапЪ. 
Рагу изъ спаржи. 475. Картофель со сметаной занеченый. 
Зеленый горохъ. 476. Картофель съ ИЕ. 
Горошекъ со сливками. 417. Картофель съ шампишонами. 
Соусъ изъ стручковь сахарнаго 478. Рагу изъ картофеля съ лососиной. 
горошка. 479. Картофельное пюре. 
Зеленая фасоль. 480. Картофельныя крокеты. 
Бобы въ смета! 481. Крокеты картофельныя но - фран- 
Турецые бобы. цузеки. 
Фаршированная рЪиа или брюква. Картофельныя котлеты. 
Другимъ манеромъ. 483. Картофель разварной. 
Третьимъ манеромъ. 48+. Капуста брюссельская. 
. Рьпа подъ соусомтъ. 485. Картофельныя ленешечки. 
. Соусъ изъ рзиы, брюквы или па- 486. Молодой картофель. 
стернака. 487. Пюре изъ калитановъ. 
Ръиа или брюква печеная, 488. Пюре изъ брюквы, рфпы или мор- 
Рьпа подъ бешемелемъ. кови. 
Рьиная капуста (КогаЪ!) 489. Пюре изъ бълой фасоли. 
Рьиная капуста фаршироваппая. 490. Пюре изъ чечевицы. 
Свекла. ' 491. Тыква жареная. 
Свекла жареная. | 492 Капуста фаршированная съ пар- 
Жареная кислая свекла (бураки). | мезаномъ. 
постная. | 393. Капуста, фаршированная гречие- 
Артишоки. 1 вой кашей съ грибами. 
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Капуста’ съ постнымъ фаршемъ. 

Капуста съ свинымъ саломъ по- 
литовски. 

Капуста по-французски. 

Капуста въ соусЪ. 

Красная капуста съ яблоками. 

Соусъ изъ свЪжей капусты къ со- 
сиськамъ. 

Соусъ изъ киелой капусты. 

Кислая капуста по-жмудски. 

Малороссйскю голубцы. 

Капуста итальянская или сафой. 

Овощи по-английски, 

Капуста по-русски. 

Маседуань изть овощей. 

Маседуань изъ овощей къ котле- 
тамъ. 

Помидоры фаршированные. 

Помидоры съ мяснпымъ фаршемъ. 

Жардиньеръ. 

Жареные бълые грибы. 

Другимъ манеромъ. 

Рагу изъ шампинюновЪ. 

Соусъ изъ свъжихъ грибовъ, 

Сморчки фаршированные. 

Соусъ изъ сморчковъ. 

Жареные рыжики. 

Трюфели. 

Трюфели съ шампанекимъ. 

Огурцы фаршированные. 


521. Грибныя котлеты. 

. Винигретъ постный сборный. 
Випигретъ съ мясомъ. 

524. Рыбный випигреть постный. 
525. Винигретъ горяч. 





Б. Разные гарниры. 


526. Гренки. 

527. Гренки съ мозгами. 

528. Мозги, 

529. Говяжье иёбо. 

530. Коровье вымя. 

531. Телячьи ножки. 

532. Свиныя или воловьи почки. 

533. Языкъ бычач. 

53+. Гусиные потроха. 

. Котлеты изъ мозговъ. 

. Ветчина. 

. Аморетки. 

. Фаршированныя яйца. 

. Яйца выпускныя. 

540. Обжареныя яйца. 

541. Омлетъ. 

542. Жареная телячья или бычачья пе 
ченка. 








543. Сосиськи изъ свинины. 
544. Котлеты рубленыя. ^ 
545. Котлеты отбивныя. 

546. Гелячья головка. 

547. Доманийя колбавы. 


Отделение У. 


Кушанья изъ овощей и разные къ нимъ гарниры. 


Пропорщя назначена на 6 человЪкъ. 


А. Кушанья изъ овощей. 


433. Морковь. Морковь перемыть, опустить въ кипятокъ на 20 минутъ 
или дать вскипфть только одинъ разъ, вынуть, обтереть чистымь полотен- 
цемъ, чтобы сошла кожица, порфзать не очень мелко, сложить въ кастрюлю, 
налить бульономъ такъ, чтобы морковь только покрылась имъ, прибавить 
соли, чухонскаго масла, сахару, поставить на самый легый огонь, тушить 
подъ крышкой до готовности; /> ложки муки развеети тенлымъ бульономъ, 
влить въ морковь, прокипятить. Огарнировать: 1) гренками изъ французской 
булки, 2) жареными или отварными цыплятами, 3) жареными сосиськами, 
+) языкомъ, 5) котлетами. 


Выдать: 2 ф. моркови, 2 лож. масла, /2 лож. муки, 4+ куска сахару. 


434. Морковь со сливками. Приготовить морковь какъ сказано выше, 
откинуть на сито, сложить опять въ кастрюлю; желтки разбить хорошенько 
со сливками, вылить въ морковь, прибавить чухонскаго масла, рубленой 
зелени петрушки, размфшать, поставить на плиту, дать задымиться, но не 
кипятить. Подать съ телячьими котлетами или мозгами. 


435. Морковь въ красномъ соусф. Очистить отъ кожицы и перемыть мор- 
мовь, порфзать не очень мелко; распустить въ кастрюлф масло, всыпать 
мелкаго сахару, держать на огиф, пока хорошо зарумянитея, всыпать мор- 
ковь, влить бульону, поставить на легюый огонь, тушить подъ крышкой, 
встряхивая почаще кастрюлю, чтобы морковь не пригорфла. Когда морковь 
сдфлается мягкой, положить муки, порубленной зелени петрушки, сахару, при- 
бавить, если нужно, бульону, поставить на легьй огонь; огарнировать кот- 
летами изъ курицы или телятины. 





436. Морковь съ зеленымъ горошкомъ. Сладкую морковь очистить, пор%- 
зать тоненькими кружками, сложить въ кастрюлю, прибавить масла, сахару, 
немного бульону, тушить подъ крышкой на легкомь огиф, смотрёть, чтобы 
не пригорфло. Вылущить молодой сахарный горошекъ, сложить въ другую 
кастрюлю, налить бульономъ, положить сахару, масла, поставить на легый 
огонь; когда уварится, подбить мукою, прокипятить и подать, смшавъ съ 
морковью или то и другое отдфльно въ двойномъ салатник$. 


Выдать: + моркови, 2 $. стручковт, 11/2 лож. масла, И: лож. муки, 8 куска 
сахару. 


487. Морковь коротель подъ соусомъ. Коротель очистить, перемыть, 
обварить разъ книяткомъ, откинуть на друшлакъ, положить въ кастрюлю, 
налить хорошимьъ бульономъ, положить сахару, сливочнаго масла, очень нс- 
много соли, варить на слабомъ огнф, пока морковь сдфлается совефмъ мяг- 
кой, а бульон выкипить, выложить въ глубокое блюдо, облить испанскимъ 
соусомъ. 


Выдать: 2 ф. моркови, 2 лож. масла, 4 куска сахару, соли. На соусЪ 





367. 





488. Морковь, рЪфпа, напуста и картофель подъ молочнымъ соусомъ. Отва- 
рить въ соленомь кипяткЪ мелко порфзанную морковь, ‘риу, небольшой 
кочешокь бфлой капусты также порфзанный, очищенный картофель, слить 
воду, откинуть на ршието, чтобы стекла вода. Между тЬмъь обжарить муку 
съ масломъ, развести цфльнымь молокомъ или сливками, разм мать хоро- 
шенько, прокиияччигь, опустить отвареные овощи, посолить, дать векипёть 
разъ и подать горячее. 


Выдать: 2 моркови, 1 рЪиу, 1 небольшой вилокъ капусты, 8 шт. картофеля, 
соли, 2 стак. молока, '/2 лож. чухонек. масла, 1 лож. муки, 


439. Цвфтная капуста. Очистить отъ зеленых листьевь цвфтную ка- 
пусту, разд, гь на чаети, отварить въ молокЪ съ солью, положить отваре- 
наго въ водв бфлаго саго, чухонскаго маела, толченыхь сухарей, сахару, 
очень немного перцу, прокипятить. Срёзать верхнюю п нижнюю корки съ 
французекой булки, порфзать ее тоненькими ломтиками, смочить цфльнымь 
молокомт, обжарить въ чухонекомъ маслЪ, огарнировать соусъь изъ капусты, 
подать. 








Выдать: 2—3 головки цвфтной капусты, 3 стак. молока, соли, № чаш. саго, 2 
лож. стол. чухонск. масла, 1 лож. толченыхь арей, 1 ло: дру, 3 зериа апгл- 
скаго перцу, 1 франц. булку, Из ф. масла поджарить гренки, 1 стак. молока. 








440. Цвфтная капуста съ сухарями. Головки цвЪтной канусты очистить 
отъ листьевъ, положить въ холодную воду на 1 часъ, потомъ отварить въ 
соленомъ кипяткЪ, откинуть на друшлакт, уложить на небольшое блюдо ко- 
решками въ серодину, а ивфтомт, снаружи, облить чухоискимъ масломъ, под- 
жареннымь съ сухарями, № 415 или сабайономь № +23, или молочнымъ 
соусом, № 394. Долго варить капусту не слфдуотъ,--перевареная очень не 
вкусна. 





Выдать: 3—4 головки капусты, 


Или: отвареную цвтную капусту, какт, сказано выше, уложить на блюдо, 
присыпать сыромь пармезаномь, облить маеломъ, поджареннымь съ тертой 
булкой, ветавить въ печь на 20 минутъ. 

Или: отварить цвфтную капусту, уложить на блюдо. Приготовить бфльй 
соусь, прибавивъ къ нему пармезану, облить капусту, присыпать тертой 





| 
| 


127 
булкой и сыромъ, полить растопленным масломъ, поставить въ печь иа 
20 минутъ. 


Выдать: капусты, 4 ф. сыру пармезану, №2 стак. тертой булки, 3 лож. масла, 
На соуеь № 394. 


441. Спаржа. Спаржу нужно очистить оть верхней кожицы, обрёзать 
твердые концы, связать въ пучки, отварить въ водб съ солью, откинуть на 
рЪшето, снять нитки, уложить на блюдо головками въ середину, облить мас- 
лом, поджареннымь ст, сухарями, или подать отдбльно въ соусникв сабайону. 


Выдать: 3 ф. спаржи, № ф. сливоч. или чухонск, масла, 2/3 стак. толч. суха- 
рей или на сабайонь № +423. 


442. Спаржа съ зеленымъ горошкомъ. Очистить снаржу оть верхней ко- 
жицы, порфзать ее на мелюе кусочки, (на подобе горошка) отварить въ со- 
леномъ киняткЪ вмфстб съ горошжомь, откинуть ина друшлакъ, перелить хо- 
лодной водой, и когда вода стечеть совершенно, всыпать вт, кастрюлю, ио- 
ложить чухонскаго масла, сахару и немножко перцу, поставить на огонь, 
всыпать муки, постоянно мЫшая, снять съ огня, влить бульону, вбить желеки, 
сильно подогрёть, не переставая мнать, но не кипятить, выложить ина 
блюдо, огарнировать гренками или выпуекными яйцами. 





Выдать: 2 ф. стручковь зеленаго горошка, 1 ф. спаржи, 2 куска сахару, 3 
лож. масла, Из лож муки, 1 етак. бульону, 2 желтка, 6 яиць, или 2 франц. булки, 
1 ф. масла па гренки. 

Для этого кушанья берется очень мелкая спаржа. 


443, Спаржа а Па Помпадуръ. Очищенную отъ верхней. коялиця спаржу 
отварить въ соленомь киняткЪ, разрфзать на куски, завернуть въ салфетку, 
чтобы она впитала въ собя всю воду. Раснустить въ кастрюлЪ сливочное 
масло, положить немного соли, пшеничной и картофельной муки, 2 желтка, 
разбитых въ 4 ложкахь сока незрфлаго винограда, или въ 8 ложкахь ли- 
моннаго сока, варить иа очень легкомь огиф или на пару, а когда соус 
будеть почти готов, опустить въ него спаржу и прокинятиь. 











Выдать: 2 ф. си 
ки. 2 желтка, 4 лож. со 






масла, 2 лож. муки, соли, № лож. картофел. му- 
винограда и 3 лож. лимон. сока. 





444. Рагу изъ спаржи. Положить въ кастрюлю небольшой кусокъ масла, 
ветчины, рубленаго луку, говядины, емочить слегка бульономь, поставить, 
на огонь, обжарить докраена, покалывая говядину вилкой, чтобы изь нея 
вытекаль сокъ, налить бульономъ, вскипятить, снять ифиу, положить соли, 
лавроваго листа, зелени петрушки, шамииноновь, уварить хорошенько, иро- 
пфдить. Мягые концы спаржи опустить въ приготовленный бульошь, сварить, 
подбить мукою, прокипятить, вылить на блюдо, скропить лимоннымь сокомъ. 











Выдат! лож. масла, 1 ф. говядины безъ костей, 1 ф. ветчины, 1 луковицу 
небольшую, зелени петрушки, 1 лавров. лиеть, 2—3 шампинюна, 11 ф. спаржи, 1 
лож. муки, 1/2 лимона, 2 стак. бульону. 
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Или: отварить спаржу въ обыкновенномь тговяжьемь бульон; далфе 
поступать какъ сказано выше. 


445. Зеленый горохъ. Вылущеный изъ зеленыхь стручковъ горохъ от- 
варить въ соленомъ кинятеь, откинуть на друшлакъ, перелить холодной 
водой, сложить въ кастрюлю, прибавить зелени укропа, сахару, масла, влить 
бульону, варить на легкомъ огнЪ. Муку развести бульономъ, вылить въ горо- 
шекъ, прокипятить нфеколько разъ. 


Выдать: 4 ф. стручков сахарнаго горошка, соли, 3 куска сахару, зелени ук- 
ропа, 1 лож. масла, № лож. муки, 


Отарнировать гренками или отбивными телячьими котлетами, или 
мозгами. 


Въ горошек можно прибавить очищенныхъ оть скорлупы раковыхъ шеекъ 
и пожекъ, отвареныхь въ соленомъ кицяткЪ съ укрономъ. 


446. Горошекъ со сливками. Вылущеный сахарный горошекъ отварить 
вЪ киияткв съ небольшимь количеством соли, откинуть на друшлакъ. Разо- 
трьть въ кастрюл масло, положить въ него горошекъ, поставить на самый 
лег огонь на 20 минуть, потомь влить постепенно, не снимая съ огня, 
сливки, положить сахару и подбить желтками, подогрёть, но не кипятить. 


Выдать: 4 ф. стручковъ горошка, 1 лож. масла, 2 стак. сливокъ, 2 желтка, 
1 лож. сахару, соли. 


447. Соусъ изъ стручковъ сахарнаго горошка. Очистить стручки горошка 
отъ жилокъ, сполоснуть въ холодной водЬ, сложить въ кастрюлю, налить 
бульону, положить соли, сахару, масла, велони укропа, сварить на легкомъ 
огнф, подбить мукою, прокипятить, подать, огарнировавъ гренками изъ 6%- 
лаго хлЪба, отварными цыплятами или котлетами. Стручки должны быть 
самые молодые. Или отварить стручки въ соленомъ кипятк», откинуть на 
рьшето, переложить на небольшое блюдо, наверхъ положить кусокъ сли- 
вочнаго или чухонскаго масла. 

Точно такъ же приготовляются и стручья турецкихь бобовъ. 

Чтобы стручки горошка или бобовь при варкЪ не потеряли своего зе- 
ленаго цвфта, нужно положить въ соленый кинятокъ чайную ложечку очи- 
щенной соды (двууглекислой) на 2 фунта стручковъ. 


Выдать: 11/2 {. стручковъ, 1 лож. масла, соли, 1 лож. сахару, 2 лож. муки, 
золени укропа, 1 франц. булку № ф. масла. 


448. Зеленая фасоль. Зеленые молодые стручки фасоли очистить отъ 
жилокъ, порфзать наискось небольшими кусочками, отварить въ соленомъ 
кипятк, откинуть на друшлакъ, подать какъ горошекъ со сливочнымъ ма- 
сломъ, или отвареные стручки смЬшать съ масломъ, лйцами, зеленью пе- 
трушки, сливками, выложить въ смазанную масломъ кастрюлю и запечь. 
Стручки бобовь или фасоли нужлю варить, не закрывая кастрюлю крышкой. 
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Выдать: 2 ф. стручковъ фасоли, № ф. масла. соли, или:2 ф. фасоли 4 яйца, 
ф. масла, 1/2 стак. густыхъ сливокт, зелени петрушки, соли. 


449. Бобы въ сметанф. Вылущить бобы; сложить въ кастрюлю, положить 
соли, масла, зеленой петрушки, луку, кто любитъ, немного чебору, налить 
бульономъ, варить на легкомъ огнф. Минутъ за 10 до подачи къ столу, влить 
сметаны, прокипятить два раза и подавать. 


Выдать: 11/ ф. бобовъ, 2 лож. масла, соли, 11/2 стак. свЪжей сметапы, пет- 
рушки (чебору и луку, кто любить), 


450. Турецые бобы. Стручки турецкихъ бобовъ очистить отъ жилокъ, 
отварить въ соленомь кипяткь, слить воду, положить сливочнаго масла, смф- 
шаннаго съ мукою, лимоннаго сока, соли, перцу, зеленой петрушки, проки- 
пятить разъ и подавать. 


Выдать: 11/2 ф. бобовъ, 3 лож. масла, 1 лож. соли, 2 зерпа перцу, 1 чайн. 
лож. лимон. сока, зелени петрушки, №2 лож. муки. 






451. Фаршированная рЪпа или брюква. Желтую сладкую рЪфиу очистить 
оть верхней кожицы, перемыть, обтереть полотенцемъ, ерфзать верхушки, 
выскоблить середину острымь ножомъ или ложечкой, нафаршировать говяжь- 
ИМЪ ИЛИ бараньимь фаршемъ, уложить въ глубокую сковороду или неболь- 
шой противень, залить хорошимъ бульономъь до половины, положить чухон- 
скаго масла и ветавить на 1/2 часа въ горячую нечь, чтобы риа сварилась. 





Выдать: 6 рьиъ, 2 ложки масла, бульопу. На фаригь № 140 или № 1. 


452. Другимъ манеромъ. Снолоснуть рфиу въ холодной вод, вытереть 
полотенцемъ, срЪзать верхушки, выбрать ложечкой всю внутренность осто- 
рожно, чтобы не продырявить стЬнокъ; всю вынутую мякоть сложить въ 
деревянную чашку, порубить сЪчкой какъ можно мельче, нафаршироваль р№ну, 
закрыть срфзанными кружками, переложить на глубокую сковороду, ноставить 
въ печь, чтобы рфиа зарумянилась и хорошо запеклась. 


Выдать: 8 рьшъ, 4 ф. 
Отдъльно подать пе рас 


тивочпаго или чухонскаго масла. 
топленное сливочное или чухонское маело. 






453. Третьимъ манеромъ. Вымыть рфиу въ холодной водЪ, срёзать вер- 
хушки, вынуть осторожно ложечкой всю середину. Говядину или телятину 
изрубить очень мелко съ говяжьимь жиромъ, положить яйцо, мяктиа фран- 
цузской булки, намоченнаго и отжатаго, соли, толченаго перцу, мушкатнаго 
орЪха, гвоздики, луку, поджареннаго въ маслф, смфшать, нафаригировать рфпу, 
закрыть срфзанною верхушкою, перевязать ниткой накресть, сложить вт 
кастрюлю, налить водою и варить, пока риа сдЪлается мягкой, выпуть на 
блюдо, а въ соусъ положить муки, прокипятить, облить рфпу. 

Выдать: 6—8 рьпъ, смотря но величин, 11/ ф. говядины или телятины, 1/4 $. 
жиру, !/2 франц. булки, 1 яйцо, 4 зерна перцу, 2 гвоздики, 1 луковицы, 1/2 лож, 
масла, 1 лож. муки, № мушкат. орЪха. 


Или очистить брюквы оть верхней кожицы, отварить въ водЪ съ, солью 
и кускомь сахару, разрёзать каждую пополамъ, если больния, вынуть оето- 


рожпо всю середину. смфинать съ 3 ложками сухарей, поджаренныхь въ 
маслф, 3 лож. овфжей сметаны, 1 чайн. ложечкой молкаго сахару, Мз лож. 
соли, 8 лож. бульона, нафаршировать брюкву, или риу, уложить въ ка- 
стрюлю, смазанную масломъ, зарумянить въ духовой печи. 1 лож. масла и 
1 лож. муки вскипятить, развести 1 стак. сметаны и 2 стак. бульона, поло- 
жить 1 чайн. ложечку мелкаго сахара, прокния’ 











‘‘ь, подать къ брюквз. 

454. РЬпа подъ соусомъ. Очистить Рау, разрфзать каждую пополамъ, 
придать каждой половниЪ форму грушш, опустить въ кннятоктъ, поставить на 
плиту на 10 минуть, вынуть; поджарить масло съ мукою, развести бульо- 
номъ, положить рфиу, сахару и варить на логкомь огиф, а поредь подачею 
къ столу, подбить соуеь желеками. 





Выдать: 3 рьиъ, 3 лож. масла, 1 лож. муки, 





куска сахару, 3 желтка. 

455. Соусъ изъ рфпы, брюнвы или пастернака. Рфпу, брюкву или пастер- 
нак очистить, вымыть, пор\зать небольшими кусочками, слоинить въ ка- 
стрюлю, налить бульономь, прибавить сахару, соли, масла и сварить. Муку 
развести бульономъ, вылить въ соусъ, размЫшать, прокиняим м 

Или въ свареный въ бульонв пастернак» влить самой свфжой смо- 
таня. Этоть соуеъ очень хоронгь съ котлетами. 














Выдать: 
или 2 стак. 

Соб иаъ р брюк 

Соусъ изъ рьшы или брюквы очень хорош когда варится съ гусиными ио- 
трохами, которыми можно огариировать соусъ; въ такомъ случав бульоть замъияет- 


5—6 рьиъ, 2 ле 
иетаны, 





масла, соли, 1 ло 





сахару, 1 неполи. лож. муки, 











456. Ръпа или брюква печеная. РЬиу или брюкву сполоснуть в» холо- 
дной водф, обтереть досуха, посадить въ печь на и\еколько часов. 
Подать отдфльно самое сифжее сливочное масло. 





Выдать: 6 ршь или маленьки 





брюквт, сливочнаго масла. 


457. РЬпа подъ бешемелемъ. Очистить рвиу, нарбзать красиво фигу 
ками, отварить въ бульон, откинуть на сито, 
бешемелемь. 






пожить на блюдо, облить 


Выдать: 6 руыгь, на соуеь бешемель № 349 или 350. 





458. РЬпная капуста (КошгаБ). Очистить ее, нара 
сочками или звЪа, 





ать небольшими ку- 
дочками, вымыть, слоднигь въ кастрюлю, налить бульоном, 
положигь масло, варить, закрыв, крышкой, потомь положить муки, сахару, 
варить до готовности, выложить па блюдо, огарнировать котлетами изъ го- 
вядины, жарепымь выменемь или жареною печенкою. к 





Выдать: 3—4 им. кольраби, ] лож 





муки, 11/з лож. маела, 2 куека сахару. 


459. Рфпная капуста фаршированная. Очистить кольраби, срЪзать вер- 
хушки, вынуть осторожно, чтобы не продырявить с Фики, лоя кой или но- 
жомъ середину, отварить въ водф или бульон выуфетб съ срёзанными вер- 
хушками, выложить на сито отверсями внизь, чтобы стекла вся вода. Мяг- 
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к кусокъ говядины, баранины пли, если есть, дичи, мелко порубить, вы- 
брать жилы, емъшать съ солью, толченымъ перцемъ, мушкатныхмь орфхомъ 
мелко покрошеннымь и поджареннымь въ маслф лукомъ, тертой на теркЪ 
булкой, порубить еще хорошенько, влить 3 ложки холодной воды, вбить 
яйца, смыиать, пафаршировать кольраби, прикрыть срЪзанными кружками, 
прикрфишть ихь тоненькими деревянными (березовыми) иишльками, улолиеть 
въ кастрюлю па растонлениое масло, подлить немного бульону, закрыть 
крышкой, тушить на легкомь огнв 1/> часа, перевернуть кольраби на дру- 
тую сторону, прибавить еще немного бульону, тушить до совершенной го- 
товности. Растероть муку съ масломт, развести бульономь, вылить въ ка- 
стрюлю, прокипятить, вынуть деревинныя итильки, уложить на блюдо, облить 
соусом. 








пы или телятины, соли, 6 зерен 
а, 3 лож. тертой булки, 2 яйца, 2 





Выдать: 6—9 шт. кольраби, 11/2—2 ф. говял 
перцу, 1/8 мушкат. оръха, 1 луковицу, 2 лож. ма’ 
лож. масла, 2 лож. муки. 











Или: приготовить такъ фаригь: филеи какой нибудь дичи мелко пору- 
бить, омфшать съ /з ф. зеленаго свЪжаго горошка, съ 10 раковыми шейка- 
ми, отвареными съ солью и зеленью укропа, мушкатнытиь орЪхомъ, зеленью 
петрушки, 3 ложками вынутой изъ кольраби, молко порублениой. и обжарен- 
ной въ масл мякотью, 2 желтками, нафаршировать кольраби; далЪе по- 
ступать какъ сказано выше. 

Или: очистить кольраби, красиво порфзать, отварить въ водф или буль- 
оиЪ, откинуть на сито, улолиь на блюдо, облигь маслом, поджарениым 
съ сухарями. 








460. Свекла. Мспечь или сварить свеклу, очистить, мелко порубить; 
мелко изрубленный лукъ поджарить съ маслом, веыпать свеклу, размупать, 
влить сметаны, уксусу, посолить, вскипятить; молто прибавить кусок са- 
хару. Этоть соусъ подается съ котлетами, сосиськами или вареной бараньей 
грудинкой и домашней уткой. 

Если подается къ жареному тотереву или зайцу, сметану заммить 
жирныхмь бульономъ. Кто ие любить лукъ, можеть ие клаеть ого. 





Выдать: 21/5 ф. свек. па, соли, 8/4 стак. сметаны, 2 лож. уксусу, 


ковицы, кто я 





лож, > 
куска са» 


и, 


г 
етъ, 1—2 





461. Свекла жареная. Красную сладкую свеклу исиечь, очистить, порф- 
зать кружками. Яйца хорошенько разбить, всыпать въ пихъь муку, омынать 
со сливками, бфлымь внномъ, рубленой зеленью петрушки, обмакнуть въ 
это тфето каждый кусокъ свеклы, обжарить посочифе съ обфихъ сторонъ 
въ маслВ и подать горячую. 

Подавая къ столу, можно скропить лимоннымъ сокомъ. Бфлки можно 
взбить въ пфиу. 





Выдать: 2 ф. свеклы, 1/2 ф. масла, 4 яйца, 1/1 еливокъ, 1 
2 стак. муки, соли, зелени нетрушки, № лимона, 





етак. бЪлаго вина, 
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+62. Жареная нислая свенла (бурани) постная. Кислую свеклу порёзать 
тонкими кружками, слегка посолить, обвалять въ мукЪ, чтобы свеклы не- 
было видно, обжарить въ какомъ угодно постномъ масл, переложить на 
блюдо и на каждый кусокь свеклы положить по чайной ложечкь тертаго на 
торкЪ хрфна. 

Выдать: 2 ф. свеклы, 8/1 стак. муки, 1 стак, масса, 1 большой корень хрЪна. 


463. Артишоки. Очистить артишоки оть зеленыхь листьевъ, опустить 
въ холодную воду на 1 часъ, потомъ отварить въ соленомт кипяткв до 


мягкости, вынуть на блюдо, облить сабайономь или масломтъ, поджареннымъ 
съ сухарями докрасна. 


Выдать: 12—15 артишоковъ, соли. На сабайонъ, или № ф. масла и № стак, 
сухарей, 


464. Артишоки жареные въ тфетф. Отварить артишоки какъ сказано вы- 
ше, сложить ихъ ина сито, чтобы стекла вода и они обеохли, Растереть хо- 
рошенько яйца ст мукою, влить нфеколько капель уксусу, столько же про- 
ванскаго масла и вдвое больше пива, всыпать немного соли, толченаго перцу, 
размфшать; обжарить артишоки въ маелЪ, поливая ихъ приготовленным 
тбетомь, хорошо зарумянить и подать, огарнировавъ 
петрушки, поджаренной вт, масл$. 


Выдат 
ванск, масла, 2 


вЪточками зеленой 





12—15 артишоковъ, 2 яйца, 2 лож. муки, 2л 





тож. уксусу, 2 лож. иро- 
этак. пива, соли, 3 зерна перцу, в ф. масла, зелени петрушки. 
465. Артишоки фаршированные. Отварить артишоки въ соленомъ кипяткЪ, 
слегка остудить, выбрать изъ нихъ середину. Отварить раки въ водф съ 
солью и укропомъ, мелко порубить, смЪшать съ мелко порубленною жареною 
толятиною, сметаною, яйцами, перцемь, солью, мушкатнымь орфхомъ, на- 
фаршиировать артишоки. Стереть масло с мукою, развести сливками и буль- 


ономъ, положить немного перцу, соли, опустить въ этотъ соусъ артишоки, 
прокипятить раза два и подать. 


Выдать: 12—15 артишоковт, 15—20 раковъ, 1 лож. сметаны, ф. телятины, 


3 зерна перцу, соли, № мушкат. оръха, > яйца, 1 стак. бульопу, 1 стак, сливокъ, 1 
лож. масла, 1/2 лож. муки. 


+66. Артишони въ свиномъ салЬ по-польсни. Отварить артишоки какъ ска- 
но выше, остудить въ холодной водф, выбрать изъ нихъ середину. Поло- 
жить въ кастрюлю поровну масла и растоиленнаго свинаго сала, разогрть, 
положиь молко изрубленныхь зелони петрушки, шарлоту, шампиноновь, 
хорошенько поджарить, прибавить соли, толченаго перцу, смфшать съ мя- 
котью артишоковъ, остудить; обмакнуть только листья артишоковъь въ киия- 


щес масло, дать ему стечь, нафаршировать, приготовленнымъ фаршемь, арти- 
шоки, уложить ихъ въ кастрюлю, перекладывая 





тоненькими пластинками 
свинаго сала и телятины, влить бульону, сверху прикрыть свинымъ саломъ 


и промасленной бумагой, вставить въ печь. Выложиву артишоки на блюдо, 
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облить ихъ бфлымъ или испанским соусомъ, снявъ линий жиръ; тотъ о 
другой должны быть разведены проифженнымъ бульономъ, въ которомъ в 
рились артишоки. 

Выдать: 12—15 артишоковъ, №4 ф. масла, 1/2 ф. телятишы, №2 ф. свинаго сала, 


соли, зелени нетрушки 1 горсть, 3 шарлотки, 8 шамиишюоновъ, перцу. На соусъ 
№ 367 или № 394. 


467. Шпинатъ по-французски. Перебрать шишиналь, корешки обо, 
сполоснуть въ холодной водф, опустить въ соленый кипятокъ, поставить т 
плиту и какъ только закинить, откинуть на сито, перелить ЗОО Водо. 
Между тЬмь разогрёть въ кастрюлф масло, всыпать муку, размфшать, реа 
вести сливками, опустить шпинатъ, поставить на лег огонь и ыы 
около 1/2 часа; передъ самой подачей къ столу, разбить желтки съ 2 те 
сливокь, влить въ шпинат, не снимая кастрюли съ огия, вомпать ОЕтЫ 
подогрфть, мфшая ложкой, до самаго горячаго состоя, но не кипятить. 

Подать, огарвировавъ гренками, выпускными яйцами. 

Выдать: 3 ф. шиинату, 2 лож. масла, 11/2 стак. сливокт, 1/2 лож. муки, М лож. 
сахару, 2 желтка. 


468. Соусъ изъ шпината или щавеля. См. отдфлене Т\ № 408. 


469. Земляныя груши. Очистить земляныя груши, бросая ихъ о же 
въ холодную воду съ уксусомъ, перемыть, отварить въ соленой водЪ мы 
бавкой уксуса и масла, откинуть на друшлажъ, уложить на блюдо, о Л 
сабайономъ или масломъ, поджареннымт съ сухарями. 





470. Корни селлерея. Очистить хорошенько корни селлерея, О 3 
лодной водой, потомь опустить въ соленый кипяток, варить на легкомь 
огнф № часа, откинуть на друшлакъ, перелить холодной водой; когда сте- 
четъ вся вода, пор: ать тонкими пластинками, сложить въ кастрюлю, т 
лить бульономт, или малагой, положить масла, тушить на О огн%; 
всыпать сахару, муки, размшать, прокипятить. Подается къ говядин®. 





з. Не. 1/5 
Выдать: 11/; ф. селлерся, 2 стак. бульопу, 1: лож. масла, 12 лож. сахару, '/2 


лож. муки, 





471. Пюре изъ селлерея. Кории селлерея очистить, вымыть, отварить 
ВЪ бульон съ масломъ, протереть сквозь сито, положить еще масла, соли, 
размЪшать. Подается къ говядин®. 


Выдать: 11/2 ф. селлерся, '/4 ф. масла. 


472. Картофель фаршированный. Говядину, телятину слегка обжарить 
или, если есть, вчерашнее жаркое мелко порубить, емфшать съ сырыми яй- 
цами, сметаной или сливками, тертымь бълымь халЪбомъ, солью, перцем. 
Картофель, по возможноети одинаковой величины, отварить въ водф Е 
но не переваривать, очистить, срЪзать верхушки, выбрать середину ложечкой, 
наполнить фаршемтъ, прикрыть кружками, уставить въ тлубокую СВовОроу, 
смазанную масломъ, залить сметаной, вставить въ горячую нечь на й часа. 
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Выдать: 10—12 шт. картофеля, 11/2 ф. говядины, 11/2 стак. сметаны, 1 луковицу, 
соли, 6 зеренъ перцу, 1/8 ф. масла, 2 яйца, 3 лож. тертой булки. 


478. Картофель со сливками. Очистить, сварить въ соленой водф и на- 
рЬзать ломтиками картофель. Стереть масло съ мукою, разогрть, развести 
сливками, положить соли, очень мало перцу, размфшать, поставить на огонь 
и когда соусъ начнеть закинать, опустить въ него картофель, проварить, 
встряхивая, чтобы не пригорфло и сейчась же подать. 


Выдать: | гарнець картофеля, 3 лож. масла, | лож. муки, 3 стак. сливокъ, соли, 
3 зерна перцу. 


47+. Картофель въ сметанф. Мелюй картофоль очистить, вымыть, отва- 
рить въ водф съ солью, откинуть на друшлакъ, сейчасъ же, пока не 
остылъ, сложить въ кастрюлю, залить сметаной, положить мелко изрублен- 
ной зелени петрушки, масла, смфшать, прокипятить раза три. 

Подается къ котлетамъ, разварной говядин®. 


Выдать: Зи гарица картофеля, 2 стак. сметаны, в ф. масла, зелени петрушки. 


«475. Картофель со сметаной запеченый. Порфзать вареный картофель, 
слышать съ поджареннымь въ маслЪ лукомъ, кто желаетъ, сложить въ глу- 
бокую сковороду или сотейникъ; смфшать сметану съ желтками, облить кар- 


тофель, присыпать тертымъ сыромъ и сухарями, скропить растопленным 
масломъ, вставить въ печь, чтобы зарумянилось. 





Выдать: 1/4 гарица картофеля, (№ луковицы) ] лож. масла, 11/2 стак. свъжей 
сметаны, 3 желтка, соли, 3 лож. тертаго сыру, 1/2 лож. сухарей. 


* 476. Картофель съ виномъ. Сварить, очистить картофель, порфзать лом- 
тиками, сложить въ ‘кастрюлю, прибавить масла, соли, перцу, мелко изруб- 
ленной зелени нотрушки, муки, влить бульону и вина, размшать, поставить 
на плиту, прокипятить хорошенько. 


Выдать: 3 ф. картофеля, 3 ф. масла, соли, перцу, 2 стак. бульону, 1стак. б6л. 
вина, 2 лож, муки, 


477. Картофель съ шампинюнами. Очистить и порфзать ломтиками ва- 
реный картофель, сложить въ кастрюлю съ мелко изрубленными шамииню- 
нами и лукомъ шарлотомъ, прибавить масла, муки и бульону, соли, перцу, 
размфшать, поставить на плиту, дать киифгь на логкомъ огнЪ. ЗатЬмъ вбить 
желтки, размфшавъ ихъ съ лимоннымь или сокомъ незрфлаго винограда, 
сильно подогрЬть, но не кипятить. 





Выдать: 3 ф. картофеля, 20 шампинюповъ, 4 шт, шарлота, № ф. масла, 1 лож. 
муки, соли, перцу, 2 желтка, № лимона. 


478. Рагу изъ картофеля съ лососиной. Очищенный и свареный картофель 
порфзать тонкими ломтиками, уложить въ кастрюлю или маленью и проти- 
вень рядами съ вареной и порфзанной свфжей лососиной. Разогрёть масло 
въ кастрюлЪ, всыпать муку, размшать, не снимая съ огня, развести бульо- 
номъ; разбить сырые желтки съ сокомъ изъ № лимона, 3 лож. холодной 


воды, ложкой чухонскаго масла, вылить въ соусъ, бить метелкой пока погу- 
стфеть и сильно согрЪфется, вылить на картофель, присыпать сыромъ парме- 
заномъ и тертой булкой, полить растопленнымь масломъ, запечь въ духо- 
вой печи, 


Выдать: 2 ф. картофеля, 1/2 ф. лососины, 18 ф. масла, 1 лож. муки, 2—3 стак. 


бульопу, 2 желтка, 1/2 лимона, соли, 1/5 ф. сыра пармезана, 2 лож. тертой булки. 
479. Картофельное пюре. См. отд. 1\ № 414. 


480. Картофельныя крокеты. Картофель очистить, перомыть, отварить въ 
вод съ солью, протереть сквозь сито, влить сливокъ или свжей сметаны, 
вбить желтки, размфинать, подфлать шарики величиною въ грецый орьхъ, 
обваливая въ мукф, обмакнуть каждый вь разбитое яйцо, обвалять въ суха- 
ряхъ, обжарить въ масл со вобхъ сторонъ. 


Выдать: 2 гарица картофеля, 2 желтка, 3/4 стак. густыхь сливок, '/2 ф. масла, 
2 яйца обвалять крокеты, 2 лож. муки, 1 стак. сухарей. 





481. Крокеты картофельныя по-французски. Приготовить картофель какь 
сказано выше, сложить въ кастрюлю, прибавить въ пюре масла, очень" нех- 
пого соли, воды померанцовыхь цв\товъ, поставить на плиту, варить мФшая, 
ц когда тЪсто начнеть приставать ко диу кастрюли, отетавить, остудить, 
вбить по одному яйца, постоянно уБшая, выбить ложкой хорошенько, подф- 
лать маленыше шарики, обжарить въ маслЪ, подать сейчасъ же горячими, 
посыпавъ мелкимъ сахаромъ. 

Выдать: 2 гарнца картофеля, 3 лож. воды помераицовых цвБтовъ, 3 яйца, 
А ф. масла, 2 лож. сахару. 


482. Картофельныя котлеты. Вымыть картофель, сложить въ кастрюлю, 
палить холодной водой, сварить, очистить, горяч й протереть сквозь рЪшето 
или частый друшлакъ, сафушать съ солью, яйцами или мукою, подфлатгь кот- 
лоты, смазать яйцомь, обсынать сухарями, обжарить въ масл, 

Подать съ грибнымь соусомъ № 395, или соусом изъ помидоровъ № 


356 или съ соусомъ изъ горошка 418 №. 





Выдать: > гарица картофеля, 3 яйца или 1/2 стак. муки, И ф. масла, соли, 
1 яйцо и 1/2 стак. сухарей обвалять котлеты. 


Или картофель очистить и тогда уже сварить въ водф съ солью. 


483. Картофель разварной. Мелый картофель очистить, вымыть, налить 
холодною водою, отварить, откинуть на друшлакъ, поскорфо сложить на блюдо, 
чтобы не остылъ, облить разогрётымь сливочнымь или чухонскимь масломъ, 
присынать рубленой зеленью иетрушки и укроца. 

Подается къ разварной товядинф или рыбф. 


Выдать: 2 ф. картофеля, соли, №8 масла, зелени петрушки. 
р: 


484. Капуста брюссельская. Снять съ стебля кочешки, обчистить ихъ 
отъ испортившихея листочковъ, опустить въ соленый кипятокъ, прокипятить 





раза два—три, откинуть на рфшето, сложить на блюдо, подать, обливъ мас- 
ломъ, поджареннымт съ сухарями. Подается преимущественно къ ростбифу. 

Или сложить свареные кочешки капусты въ глубокое блюдо; масло 
стереть съ солью и перцемъ, разложить на капусту, закрыть, поставить на 
5 минутъ въ печку, вынуть, встряхнуть, чтобы капуста смфшалась съ мас- 
ломъ. 


Выдать: 11/2—2 {ф. капусты, 1/8 ф. масла, № стак. сухарей (перцу, соли). 


485. Картофельныя лепешечни. Отварить картофель, очистить, протереть, 
смЪшать съ масломъ, солью, перцемъ, тертымь на теркЪ мушкатнымь орЪ- 
хомъ, мелко изрубленною зеленью петрушки, вбить 5 желтковъ, размЬшать 
хорошенько, положить 2 взбитые въ ину бфлка, подълать небольиия лепе- 
шечки въ палець толщиною, обсыпать сухарями, обжарить въ маслЪ, присы- 
пать обжареною въ маслЪ зеленью петрушки. 


Выдать: 1/2 гарица картофеля, № ф. масла, 1/3 {. мушк. орбха, 4 зерна перцу, 
соли, 5 желтковъ, 2 бълка, М2 стак. сухарей, зелени петрушки. 18 ф. масла поджа- 
рить лепешечки. 


486. Молодой картофель. Молодой картофель варить въ водф не нужно, 
а за 1/> часа до обфда, очистить его оть верхней тоненькой кожицы, пере- 
мыть, всыпать въ кастрюлю, положить сверху кусокъ чухонскаго масла, мел- 
ко изрубленной зелени петрушки, немного соли, закрыть кастрюлю крышкой, 
поставить на плиту на сотейникъ или сковородку съ водой, тушить на лег- 
комъ огнё 20—80 минут не болЪфе, по временамъ встряхивая кастрюлю. 


Выдать: 2 ф. картофеля, 1 полн. лож. масла, зелени иетрушки, немного соли. 


Или сложенный въ кастрюлю сырой картофель залить свъжей смета- 
ной, положить масло и тушить. 


487. Пюре изъ каштановъ. Каштаны очистить, обварить кипяткомъ, снять 
кожицу, положить въ кастрюлю, прибавить в {. масла, палить молокомъ, 
поставить на плиту и варить, пока каштаны ие разварятея, протереть сквозь 
сито вмфетв съ молоком, развести густыми сливками, положить немного 
соли, еще масла, смфшать, векииятить. 

Подается къ жареной говядинЪ, разварной индёйкВ или курицв. 


Выдать: 1 {. каштановъ, №4 ф. масла, соли, 22 стак. молока, 3/4 стак. сливокт. 


488. Пюре изъ брюквы, рёпы или моркови. Н®сколько штукт, брюквы или 
р®пы очистить, разрёзать на куски, разварить въ бульонф, протереть сквозь 
сито, положить соли, 1 ф. масла, развести вскипячеными сливками или 
ифльнымь молокомъ, размфшать, хорошо подогрть. 


489. Пюре изъ бфлой фасоли. Фасоль вымыть, налить горячей водой, 


дать вскипть разъ, воду слить, налить бульономъ или водою, разварить, 
протереть сквозь сито, смфнать съ масломъ. 


Выдать: 1 {. фасоли, № ф. масла. 
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490. Пюре изъ чечевицы. Перебрать чечевицу, вымыть въ теплой вод, 
всыпать въ кастрюлю, положить ветчины, коренъевъ, налить бульономъ, 
вскипятить нА пилить, поставить въ печь, чтобы хорошо упр$ла; ветчину и 
всЪ коренья вынуть, а чечевицу протереть сквозь сито; за 1 часа до отпуска 
къ столу, смЪшать съ сливочнымьъ масломъ, развести бульономъ или векипя- 
ченою малагою, выложить на блюдо, отарнировать гренками, Подается также 
къ жареной утк». 





Выдать: 11/2 ф. чечевицы, 1 луковицу, моркови, порея по 1 шт, 1/2 ф. ветчины, 
1/8 ф. масла, бульопу или 1 стак. малаги. 


491. Тынва жареная. Очистить тыкву отъ кожи, нарфзать ломтиками, 
обжарить въ масль; ложку муки слегка поджарить съ ложкой масла, развести 
1 стакан’ сметаны, вскипятить, облить тыкву. 

Или очистить тыкву, отварить Въ водЪ съ солью, нашинковать ках 
лапшу, сложить въ глубокую сковороду, пересыпая сухарями и кусочками 
чухонскаго масла, залить сливками, смфшанными съ яйцами, запечь. 


Выдать: П/; тарелки шинкованиой тыквы, 1 стак. сливокт, 1 стак. сухарей, м 
ф. масла, 2 яйца. 


492. Капуста фаршированная съ пармезаномъ, Большой бЪлый кочанъ ка- 
пусты очистить оть верхнихь листьев, отварить до половины въ вов съ 
солью, откинуть на рышето, разрЪзать надвое, но не до конца, осторожно 
вынуть внутренше листья, наполнить пустоту фаршемт, прикрыть вынутыми 
изъ середины листьями, обвязать нигкой, положить въ кастрюлю, налить 
бульономь, варить съ кореньями, перцемь и лавровымъ листом. Когда ка- 
пуста сварится совершенно, вынуть ее изъ бульона на глубокую сковороду, 
снять нитки, посыпать тертымь пармезаномъ, облить растопленнымь маслом, 
поставить въ печь, хорошенько зарумянить, подавать. 





Выдать: кочать капусты, кореньевь по 1 шт., 1 луковицу, 10 зерен апгл®ек. 
перцу, 2 лавров. лиета, 14 ф. сыру, '/2 стак. масл На фаригь 3/4 ф, говядины, %/ $. 
телятины, 2 ф. ночечнаго жира, соли, 5 зерешь перцу, 1 луковицу, 1 лож, масла 
поджарить лукъ, кто любить. 





493. Капуста фаршированная гречневой кашей съ грибами. Поджарить въ 
маслЪ мелко изрубленную луковицу, омнать съ отвареными и порубленными 
бълыми грибами, крутой гречневой кашей, солью, перцемь ‘и мелко порублен- 
цой зеленью петрушки. Разрёзать кочанъ капусты на четыре или шость 
частой, отварить до половины въ водф съ солью, вырфзать кочерыжку, по- 
ложить на ея мфсто фара, завернуть каждую часть нафаршированной ка- 
пусты въ большой капустный же лист, обвязать ниткой, сложить въ ка- 
стрюлю, налить хорошимъ бульономъ, поставить на плиту. Когда капуста сва- 
ритея, переложить ее на блюдо, снять витки, облить масломъ, поджаренным 
съ сухарями. 

Выдать: большой кочашь капусты, 1 луковицу, 1/8 ф. бълыхъ вушевыхъ гри- 


бовъ, соли, 6 зерешь перцу, зелени петрушки, 1 стак. мелкой гречневой крупы, № 
ф. масла, 3/4 ст. сухарей. 
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494. Капуста съ постнымъ фаршемъ. Очистить кочанъ бёлой капусты 
оть верхнихъ листьевъ, опустить въ соленый кииятокь, вскинятить два раза, 
откинуть па рьшето, вырфзать кочерыжку, разобрать веф листья осторожно, 
чтобы не порвать ихъ. Бфлые трибы свбане или сушеные отварить, мелко 
изрубить, поджарить еъ мелко порубленнымь лукомъ въ орховомь или ма- 
ковомъ масл, смфшать съ варенымь, разсыпчатымь рисомъ, солью, перцемъ, 
пафаршировать этимь фаршем капусту, перекладывая сго между листьями, 
обвязать ниткой, чтобы кочашь имфль виду црлаго, обсыпать со вебхъ сто- 
ронъ тертой булкой, полить маслом, уложить въ кастрюлю, закрыть крышкой 
и тушить на легком огиф, пока капуста ие сдфлаетея совеаеь мягкой, ветря- 
хивая почаще кастрюлю, чтобы капуста не пригорфла. Подавая къ столу, 
облить слфдующимь соусомь: рыжики перебрать. перемыть, крупные раз- 
рузать пополамт, слолимь въ кастрюлю, налить” рыбныхмь бульономь, при- 
бавить поремытаго киизиииу, сахару, соли, варить до готовности. За 10 
минуть до отпуска къ столу, подбить соуеъ мукой, прокнияимиеь, влить б%- 
лаго вина; капусту улож на блюдо, снять шшеки, облить соусомъ. 

Выдать: 1 большой кочань капусты, Из стак. масла, соли, 1 полный стак. рису, 
11 ф. бълыхь сушеныхъ грибовъ, 8 зерен простого и англ Шек. перцу, 1 луковицу, 
\л ф. франц. булки, М ф. кишмишу, 3 куска сахару, №? лож, муки, № ф. рыжикову, 
1 рюмку бЪл. вина, 

ВыЪето постнаго фарша можно взять мяеной: мясо молодой жириой курицы, 
толятину или говядину изрубить очень мелко, истолочь №ь стункь, емъшать съ на. 
моченной вь молокь и отжатой булкой, с „„ сливками, мушкат. орЪхомъ, 
кто любитъ, масломь, протереть скь акъ нафаршированпую капусту по- 
даль, обливъ ве краснымъ соусомь № 

































ъю, перцех 
р шето. 














495. Капуста съ свинымиъ саломъ по-литовски. Большой тугой кочань ка- 
пусты разрфзать на 6—3 частей, обварить въ посолоной вод, дать остыть, 
отжать хорошенько, чтобы не осталось воды, связать валу 
ниткой. Выложиь дно кастрюли тоненькими плае 
лонить на ного капусту, опять сала, ибеколько кусковь вотчины, толятины, 
покрыть ломтиками сала, положить моркови, луку, зелени петрушки, укропа, 
полить крфикимь бульономъ и поставить вариться на самый легк огонь. 
Когда капуста будеть почти готова, положить вт, кастрюлю ‘тертаго на теркЪ 
благо хлЬба, поставить опять на плиту, чтобы чуть-чуть кииЪло. Заем 
капусту вынуть, положить подъ легюй гиеть, снягь нитки натереть швей- 
царскаго сыру и иармезану, поровиу. Взять глубокое фаянсовое блюдо, ко- 
торое не бонтея жара, положить рядъ вареной капуеты, посыпать сыромъ, 
опять капусты и т. д. пока выйдеть вся канус Послёдий верхний рядъ 
капусты посыпать сыромь больше, чфмь первые, поставить блюдо на н%- 
сколько минуть въ горячую нечь и подавать когда хорошо зарумянитея. 

Выдать: 1 большой кочань кану . свипаго сала, №з ф. ветчины, 1 $. 
телятины безъ костей, 2 моркови, 1 велени нетрушки и укропа, 3 ло: 


тертой булки, 34 ф. швейц. сыру, 34 $. пармелану, соли, 3 стак. бульо 





ую часть толстой 
тииками свинаго сала, по- 





















495. Капуста по-французски. Маленьюе ие очень туг 


1е кочны канусты, 
очистить от верхних лнетьевъ, разр: 


дый пополам вдоль коче- 





Мать ка: 








рыжки, вскипятить раза два въ водф съ солью, откинуть на рёшето, оу 
дить, вырфзать сердцевииу, листья переложить фаршемъ, придать каждой 
половинк№ видъь продолговатаго кочна, обвязать виткою, сложить въ кастрю- 
лю, намазанную масломь, сверху также положить нфеколько кусочковъ ма- 
сла, поставить па горяч! е уголья, закрыть илотно крышкой, сверху поло- 
жить также горячихь углей, чтобы зарумянилось. 

Фаршь приготовляется такъ: жареную телятину мелко изрубить, см%- 
шать еъ отвареными и очищенными раковыми шойками и ножками, мелко 
изрубленныхь говяжьимь жиромъ, намоченной и выжалой франц, булкой, 
сметаной, яйцами, раковымъ масломь, мушкатныхмь орЪъхомъ и солью. 






Выдать: 3—4 кочна кацуе 
ковъ, Из франц. булки, 1 лож. говя 
1 яйцо, 3 мушк. оръха, со: 


масла, На фарш: 1 ф. телятины, 20 ра- 
иго жиру, 1 лож. раковаго масла, 1 желтокъ, 











497. Капуста въ соусБ. Твердый бфлый кочанъ капусты разрзать на 
четыре части, опустить въ кинящее молоко, ‚отварить; когда капуста сдф- 
лается совефмь мягкой, откинуть на сито, уложить на блюдо, облить всоусомъ. 


Выдать: 1—2 кочиа капусты, 2 бут. молока. На соусь № 371. 


498. Красная капуста съ яблоками. Сурфзать верхне листья съ кочновъ 
красной капусты, испечь цфлые въ горячей печкЪ, смотрфть, чтобы к пи 
торфли. Снять кожу съ филесвъ жаренаго молодого гуся, порфзать ихъ то- 
ненькими пластинками. Киелосладюя яблоки ненечь, протереть сквозь сито, 
смфшать ст тертой булкой, мушк цвтомь, съ 1 сырымъ яйцомъ и ие- 
большим количествомь пошинкованной печеной капусты, переложить этой 
массой листья поченыхъ кочнову» капусты, уложить въ смазанную иСлОмЪ 
и обсыпаниую тертой булкой кастрюлю, перекладывая ломтиками гуся. См\- 
тать бульон еъ уксусом, сахаромъ, шафраном, вылить па капусту, при- 
крыть тоненькими пластинками шиика, закрыть кастрюлю крышкой, вставить 
въ печь, тушить часъ, выложить на блюдо, облить соусомъ. 















блокт, З/ стак, тер- 
ак. крЪикаго бульону, 2 лох. 
уксусу, 3 куска сахару, листочка шафрану,  ф. шиика. 


499. Соусъ изъ свфжей купусты къ сосисьнамъ, гусю. у мелко по- 
шииковать, обдать крутымь киияткомъ, закрыть, дать стоять [2 часа, от- 
жать, поджарить на сковородь съ маслом и порубленнымь лукомъ, ть 
въ кастрюлю, налить бульономъ. поставить на плиту, дать киить; т 
уксуса смфшать съ мукою и сахаромъ, развести бульономъ, вылить въ ка- 
пусту, положить кусочекъ сухого бульона, воли, перцу въ зернахъ, лавро- 
ваго листа, закрыть крышке пн тушить на легкомь огни. 





: ож, свхиют, Уз лож 
Выдать: кочань капусты, г ф. масла, 1 лож. уксусу, 1 лож, сахару, № лож, 
муки, 2 ста 





ульону, кусочек сухого б. 





500. Соусъ изъ кислой капусты. См. отдфлеше ТУ № 406. 
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501. Кислая капуста по-жиудени. Снять листья капусты квашеной въ 
толовкахъ, ср$зать толетыя части осторожно, чтобы не прор$зать листья на- 
сквозь. Сварить крутую рисовую кашу на молок®; филеи жареной курицы 
или утки порззать тонкими ломтиками, смшать съ кашей, перцемъ, солью, 
мушкат. орфхомъ или померанцовымь цвЪтомь, яйцами, мелко изрубленнымь 
свинымъ саломъ, положить этого фара на каждый листъ капусты, свернуть 
зЪ трубку, обзязать ниткой, уложить въ смазанную масломъь и обсынанную, 
О булкой кастрюлю, закрыть крышкою и вставить въ горячую печь на 
/з часа. Поджарить въ масль 2 ложки тертой булки, влить крфикато буль- 
ону, вылить въ капусту, поставить опять въ печь на № часа. Когда будетъ 
готово, вынуть капусту на блюдо, снять нитки, облить процфженнымь соусомъ. 

Выдать: кочань кислой капусты, 1 так. рису, 242 стак. молока, 1 курицу, 


перцу, соли, № мушкат. орБха, 2 яйца, М ф. свинаго сала, 4 лож. масла, 2 лож. тер- 
той булки, 1 стак. крьикаго бульопу. 


502. Малороссйсве голубцы. Не очень крьиюй кочанъ капусты опустить 
въ кипятокъ, закрыть, остивить на '/> часа, вынуть, отжать, снять листья, 
срЪзать толетыя части. Кусокъ МЯГКОЙ говядины или телятины очень мелко 
порубить оъ почечнымъ жиромъ, смфиать съ солью, толченымъ перцемъ и 
сырымь рисомъ, положить этого фарша на каждый листъ, завернуть краями, 
чтобы фарша не было видно. РазогрЬть на сковородв масло, уложить на 
него голубцы, зарумянить со вебхъ сторонъ, переложить въ кастрюлю, за- 
А овфжей сметаной, и бульоном, закрыть крышкой и тушить на легком 
огиф. 


Выдать: не очень тугой кочаиь, капусты, 11 {ф. говядипы или телятины, № 
{. почечнаго жиру, 4 ф. риеу, соли, перцу, № ф. масла, 1 стак. бульону, 2 стак, 
сметаны, - 

508, Капуста итальянская или сафой. Очистить оть верхнихъ листьовь 
кочны капусты, разрЪзать каждый на 4 части, опустить въ соленый кипя- 
ток, дать вокиить раза два, откинуть на сито. Устлать дно каетрюли то- 
нонькими ломтиками пигика, пололигть на нихъ капусту, сверху 1 лож. ма- 
ела, мОлиЬ бульономъ, варить на легкомъ огнф до мягкости. Поджарить му- 
Ку съ 1/2 ложкой масла, развести бульономъ, вскниятить; разбить хорошенько 
молтки, вылить въ соусъ, быстро мЬшая, подогрЪть, но не кипятить; капусту 
выложить на блюдо, облить соусомъ. 

Выдат! 





—+ кочна сафоя, 11» лож. масла, соли, 2 желтка, 1 ло 





. муки. 





50+. Овощи по-английски. Морковь и рфиу вычистить, отварить вт, водф, 
порЪзать, обжарить въ масль съ кускомт ветчины, положить сахару, муки: 
налить бульону, поставить на плиту, прибавить мелко порубленной ОИ 
петрушки, прокипятить, Каштаны испечь, очистить отъ кожи, обжарить въ 
масль съ сахаромь. Морковь и рфиу выложить на блюдо, огарнировать ка- 
штанами, облить процфженнымъ соусомъ. 


Выдать: 3 моркови, 2 рВиы, 14 ф. ветчины, 2 лож. сахару, №2 лож. муки, зе- 
лепи иетрушки, 1/4 ф. масла, ЗА ф. каштановъ. 
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505. Капуста по-русски. Положить въ муравленный горшокъ шинкован- 
ной капусты, мелко изрубленной очень жирной ветчины, лавроваго листа и 
перцу въ зернахъ, смфшать, закрыть горшокъ какъ можно плотнЪе крышкой, 
вставить въ духовую печь и тушить часа 4, мфшая отЪ времени до вре- 
мени, чтобы капуста не пригорфла. 


506. Маседуанъ изъ овощей. Вскипятить воду съ солью, опустить въ 
нее очищенные и изрфзанные простые бобы, пошинкованную зеленую фа- 
соль, вылущениый свЪяйй сахарный горошек, изрЪзанную кусочками спаржу, 
раздфленную на части ивфтную капусту, очищенный и порфзанный карто- 
фель, морковь коротель ифльный, порфзаниую небольшими кусочками рьпу, 
отварить, откинуть на рЬшето, перелить ифеколько разъ холодной водой, 
дать ей сточь совершенно, сложить въ кастрюлю, прибавить сливочнаго 
масла, сливокъ, толченыхЪ сухарей, размЫиать, прокипятить разъ и подавать. 

Выдать: 1/2 стак. бобовъ, № стак. фасоли, № стак. сахарнаго горошка, 1 стак, 


спаржи, | кочаникъ цвытиой капусты, 1 етак. коротели, 1 рьиу, 1 стак, картофеля, 
13 ф. сливочн. масла, 11/2 стак. сливокъ, 2 лож. сухарей, 





507. Маседуанъ изъ овощей къ котлетамъ. Отварить отдфльно: очищен- 
ныя и порфзанныя морковь, рёиу, спаржу, (которую предварительно очистить 
отъ верхней кожицы), зеленые стручки фасоли, сахарный зеленый горошектъ, 
толовки кочаннаго салата, цв\тную капусту, откинуть на сито; салал‘ь мелко 
порбзать; цвфтную капусту’ раздёлить на части. Уксусъ омфшать оъ саха- 
ромъ и прованскимь маслом. Приготовить котлеты отбивныя или изъ ку- 
рицы, уложить ихъ на блюдо поперомфнно съ поджаренными гренками, 
между ними положить отдфльно каждый сорть вареныхь овощей, полить 
приготовленным уксусомъ, подать. 

Выдать: 6 котлоть, | морковь, 1 рфну, 1 головку цибтной капусты, 3 кочешка 
салата, Мл спаржи, 2 горсти стручковь фасоли, № стак. сахарнаго горошка, 1/2 стак, 
уксусу, 1 лож. сахару, 1 лож. проваиск. масла, 1/2 франц. булки, 1/3 {. масла. 





508. Помидоры фаршированные. Красные помидоры сполоснуть въ хо- 
лодной водф, обтереть полотенцемь, едфлать маленькюе падр№зы, вычистить 
всю внутренность, протереть сквозь сито въ кастрюльку, сгустить на лег- 
комь отн; въ другую кастрюлю положить ложку масла и мелко изрублен- 
наго свинаго сала, зеленой петрушки, марлоту, соли, перцу, поджарить, ем 
шать съ пюре, тертой булкой и желтками, поставить на плиту, проварить, 
мЬшая, остудить, нафаршировать помидоры, уложить на сковороду, ветавить 
въ печь на 20 минутъ. 

Такъ приготовленные помидоры подаются къ жареной баранин®. 





Выдать: 10—12 помидоровъ, 1 лож. масла, 1 лож. изрублен. свинаго сала, зе- 
лепи иструшки, ] шарлотку, соли, 2 зерна аиглйек. перцу, 2 лож. тертой булки, 
3 желтка. 





209. Помидоры съ мяснымъ фаршемъ. Ириготовить помидоры какъ ска- 
зано выше, начинить ихъ такниЪ фаршем: телятину изрубить какл, можно 
+ 


Е. 


мельче тв поджареннымь въ масль лукомъ, смЬшать съ яйцамн, солью, пер- 
Цемтъ, обвалять помидоры въ мук, обжарить въ маелф на сковород$, уло- 
ть въ кастрюлю отверемями на верхъ, чтобы не выпалъ фариеь, налить 
оульону такъ, чтобы помидоры чуть покрылись имъ, варить не долго на са- 
момъ легкомъ огиз, а когда будуть готовы, влить сметаны, прокипятить и 
подать. 

Или изрубить телятину, емфшать съ сливочнымь масломъ, яйцомъ, 1/2 
франц. булкн, намоченной въ молокь и отжатой, англ@ск. перцемъ, солью. 
мушк. орфхомъ, протереть сквозь сито, нафаршировать номидоры и т. д. : 


Выдать: 10—12 помидоровъ, ф. масла, М2 стак. сметаны, 1 лож. мукн. На 
фаршъ, 1 ф. телятины, 2 яйца, соли, перцу, 1 луковицу, 1 лож. масла. 


510. Жардиньеръ. Нарфзать кусками морковь, рЬпу, картофель, брюкву. 
капусту, кольраби, артишоки, цвфтную капусту, которую раздфлить на ЕЕ 
сложить всф эти овощи въ кастрюлю, слегка поджарить съ масломъ, м 
пать на нихъ муки, не снимая кастрюли еъ огня, разм шать, ВЛИТЬ буль- 


ону, сварить до тотовности, переложить на блюдо, огарнировать мозгами. 
котлетами, гренками или сосиськами. 


51 Нареные бфлые грибы. Перебрать, перемыть хорошенько грибы 
перотереть ихъ салфеткой, чтобы не оставалось много воды, корешки м 
зать а мелые кусочки, крупныя шляпки на дВЪ Или четыре части, сложить 
въ глубокую сковороду, обжарить въ маслф, посолить. За 10 минуть до от- 
ии влить свЪжей густой сметаны, разъ прокииятить. } 

Такт точно жарятся и друме грибы; шампинюны нужно очистить отъ 
верхней кожицы. 


Выдать: пол лубоку: у 
д. олную глубокую тарелку грибовъ, №: ф. масла, 2 стак. сметаны, соли. 


512 ь ' й 

512. Другимъ нанеромъ. Перемыть въ холодной водф бфлые грибы, от- 
кинуть па рЬшето, посолить, обвалять въ яйцахьъ п сухаряхъ, обжарить въ 
маелф, сложить на блюдо, посыпать изрубленной зеленью петрушки и ‘укропа. 


Выдать: тарелку грибовъ, 2 яйца, сухарей, 1 ф. масла. 
Можно сначала обварить грибы кипяткомъ, а потомъ жарить. 


513. Рагу изъ шампинюновъ. Очистить шампишоны отъ верхней кожи- 
цы, опуская ихъ сейчаст же въ холодную воду, съ лимоннымъ сокомъ, чтобы 
не черн%ли, перемыть, откинуть на сито, обжарить слегка съ ТОК, ииши- 
ка, влить крфикаго бульону, или бфлаго кули, прибавить соли, перцу, по- 


руоленной зелени петрушки, доварить на легкомъ огнф. Когда трибы ува- 


рятся, снять лишний жиръ, подбить соусь сливочнымь 


масломъ ст 
мукою. ертымъ съ 


р Выдать: 2 ф. шамцишоновт, 3 лож. масла, 2 стак. бульопу, кусокъ шпика ве. 
личиною въ ладонь, соли, перцу 4 зерна, 1 лож. золони петрушки. 


514. Соусъ изъ свфжихъ грибовъ. Перебрать, перемыть трибы, опустить 


въ кастрюлю съ водой и лимоннымъ сокомъ, положить масла, соли. поста- 
› боли, 
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вить сначала на большой, а потомъ слабый огонь, всыпать муки, порубленной 
зелени петрушки; смфшать желтки съ сметаной, заправить соусъ, подогрёть 
какъ можно сильнфе, но не кипятить. 

Выдать: 2 ф. грибовъ, 1/2 лимона, соли, зелепи петрушки, 2 лож. масла, 1 стак; 
сметаны, 2 желтка. 

Или отварить грибы, откинуть на сито; ложку масла поджарить съ 
ложкою муки, развести бульономъ, въ которомь варились грибы, полоянить 
кусочекъ сухого бульона, распущеннаго въ горячей водЪ, зелени иетрушии, 
луку, морковь, кусокъ телятины и кусокъ ветчины, поставить на илиту, ки- 
пятить тихонько, процфдить, снять лише жиръ, опустить грибы, прокипя- 
тить раза два, подать. 


515. Сморчки фаршированные. Перебрать, перемыть въ ифеколькихь во- 
дахъ шлянки сморчковъ, чтобы не осталось песку, обеупиь ихъ. Круто 
свареныя лйца мелко порубить, смфшать съ чухонекимъ маслом, солью, 
перцемъ, изрубленной зеленью петрушки, мушкатиьиь орЪхомъ, кто любим, 
мелкими сухарями, сырымъ яйцомъ, нафариировать сморчки, уложить въ 
глубокую сковороду, полить масломъ, сметаной, вставить въ горячую печь 
на !/> часа. т 


Выдать: 3 ф. сморчковъ, 6 яищь, соли, 4 зерна англйек. перцу, Ма ф. маела, 
2 сухаря, № ф. мушкати. орфха, зелени иетрушки, 1 стак. сметаны. 
ухаря, у р. 


516. Соусъ изъ сморчковЪ. Очистить хорошенько сморчки, разрёзать ихъ 
на несколько частей, перемыть какъ можно лучше въ холодной вод, опу- 
стить въ соленый кинятокъ, прокииятить нёеколько разъ, откипуть на рышото. 
Разогрёть въ кастрюлф масло, сложить грибы, жарить до готовности. Веки- 
пятить ложку масла съ ложкой муки, развести бульономь, прокипятить, по- 
ложить соли, сметаны, выжать сокъ изъ лимона, вылить на сморчки, проки- 
пятить. Подастея къ разварной говядинф или нидЪйкЪ. 

Выдать: 2 ф. сморчковъ, №4 ф. масла сливочн. 1 лож. муки, 2 стак. бульопу, 
соли, № етак. сметаны, \/» лимона. * 


517. Жареные рыжики. Молодые рыжики очистить, перемыть хорошенько, 
посолить; лукъ мелко порубить, обжарить въ маелЪ, положить рыжик, изжарить. 


Выдать: 3 ф. рыжиковъ, 1 луковицу, 1/4 ф. масла, соли. 


518. Трюфели. Намочить на 2 часа трюфели въ холодной вод, вычи- 
стить ихъ жесткой щеткой, чтобы не осталось земли, перемыть, сложить въ 
кастрюлю, налить бульономъ пополамт съ виномъ, положить соли, поставить 
на плиту, а когда сварятея, откинуть на рЪшето, скорЪе сложить па блюдо 
и подать, прикрывъ солфеткой, чтобы не остыли. 


519. Трюфели съ шампанскимъ. Положить на дно кострюли ломтики вет- 
чины, телятины, на нихъ очищенные и перемытые трюфели, прибавить зе- 
лени петрушки, нЪсколько шампишоновъ, перцу, соли, топленаго свинаго 
сала, влить шампанекато, дать посифть па самомь легкомъ ог, вынуть 
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трюфели на блюдо, облить прот 
жаръ. 


кенпымь соусомъ, енявъ съ него лишний 





. —12 р 
Выдать: 10—12 трюфелей, 12 ф. телятипы, 1 ф. вотчипы, зеленой петрушки, 
перцу, соли, 5 шамиивюоновъ, 1 стак. шамиаискаго, №2 стак. свипаго сала. 


520. Огурцы фаршированные. Обдать огурцы кипятком, очистить отъ 
кожицы, выбрать всю внутренность, пафаршировать фаршемь изъ телятины 
или молодой баранины, прикрыть срёзанными верхушками, прикрышиь ихъ 
деревянными спичками, уложить въ глубокую сковороду, влить бульону и 
сметаны, вставить въ духовую печь. 


Выдать: 6—8 огурцовь свъжихъ, 1 ф. телятины, № ф. почечпаго жира, 1 лу- 
ловицу, 1 лож. масла, 1 яйцо, соли, перцу, 1 стак. бульону, 1 стак. сметаны, 


521. Грибныя котлеты. Вымытые бфлые свфяйе грибы, обварить кипят- 
комт, откинуть на сито, а когда стечеть вся вода, изрубить ихъ очень мелко, 
смшать со сливками, маслом, яйцами, перцемь, мушкатнымь цвфтомъ, мелко 
порёзаиными кильками, снятыми съ костей, печеными луковицами, тертой 
на торкь и проефяшной булкой, оставить на 1/2 часа: подфлать пебольшия 
котлеты, поджарить ихъ в маслЪ. 


а 3 ф. свъжихъ грибовь, 1 лож. масла, 1/2 стак. сливокъ, 4 яйца, соли, 
перцу у т лу, ‚ - : 
рцу 3 зерпа, б килект, мушк. цввта, 1 луковицу, 1 франц. булку, № ф. масла под- 


жарить котлеты. 
И РЬ 1 х. д, 
Или отварить 1/3 ф. сухихъ бфлыхь грибовъ, мелко изрубить, емшать 
©ъ рисомь сваренымь въ водЪ, съ 2 ложками толченыхь сухарей, съ 1 стер- 
той на теркв луковицей, ложкой муки, солью, подфлать котлеты, обвалять 


Въ о харях'ь, обжарить въ маковомь или каком нибудь другомъ постномъ 
масль. | 











522. Винигретъ сборный постный. Очистить сельди, вынуть кости, нар%- 
зать маленькими кусочками. Отварить въ водф картофель, вокалу, рЬпу, 
вычистиеь; картофель и свеклу мелко нарЪзать; рЪшу порфзать ломтиками 
обвалять въ сухаряхь, обжарить въ маковомь или орфховомь маслЪ; дук, 
мелко пошинковать; печеную брюкву порфзать маленькими кусочками. см 
игать все вме, присыпать капорцами, убрать, солеными мелкими т 
ками и корнишонами, 1/2 чайной ложечки готовой горчицы, растороть съ 
провачекимь масломъ, уксусомъ и сахаромъ, облить винигретъ, 








| Выдать 2 селедки 7—8 шт. картофеля, 1 луковицу, 1—2 свеклы, 2 солепыхъ 
огурца, 1 брюкву, 2 рЬпы, 2 ф. соленых груздей, 1 ло капарцовъ, 1 лож. корни- 


шоновъ, 1/2 лож. горчицы, 1 ложе. сах 
‚ 1/2 лож. ы, 1 лож. сахару, 2 лож, прованекаго или маков 
8/1 стак. уксусу. аи. 








528. Винигреть съ мясомъ. Дно глубокаго блюда уложить тоненькими 
ломтиками жареной говядины, сверху рядъ также парфзанной холодной те- 
лятины или дичи, затблеь ломтики осетрины или белужины, семги, сверхь 
всего ифеколько сардинокъ безъ масла. Отварить въ, соленомъ кипяткЪ не- 
больной кочань св\жей капусты, разрбзать на части, уложить ихъ въ 
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перемыику съ четвертинками очищенныхь оть кожицы моченыхъ яблок по 
внутреннему краю блюда. Сладкую красную свеклу испечь, соленые огурцы 
очистить, то и другое порЪфзать кружечками, смЫшать, уложить изъ нихъ 
внутрений слфдующий за капустой рядъ, третй и посльдшй рядъ долженъ 
состоять изъ отваренаго (чищеннымь) картофеля въ перемфику съ масли- 
иами, а на сродину блюда уложить очищенных, сиятыхь съ костей селе- 
докъ, 3 крутых желтка растереть съ 3 ложками прованскаго или орфховаго 
масла, ложкой мелкаго сахара, развести уксусомъ и полить винигреть. 


524. Рыбный винигретъ постный. Взять вареной или жареной разной ры- 
бы2 {ф., снять съ костей, порзать маленькими кусочками, смЪшать съ мел- 
ко порфзаниымт вареным картофелемь, свеклой, очищенными оть кожицы 
и нарфзачными кружками 3 солеными или свъжими огурцами, съ вареною 
въ, водЪ бфлою фасолью, мелко изрубленной луковицей, маринованными ры- 
жиками или бфлыми грибами, уложить красиво на блюдф горкой, присыпать 
капарцами и рубленымь зеленымь лукомъ. СмЬшать уксусъ съ горчицей, 
солью, сахаромъ, прованекимь Или орЪховымъ маслом, облить винигретъ. 

Выдать: рыбы 2ф., 6—7 шт. картофеля, 4 солепыхъ огурца, 3 свеклы, 1 луко- 
вицу, 1 ф. марипован. рыжиковъ или другихь грибовъ, '/2 {. фасоли, 1 стол. ложку 
капарцовъ, зелени. луку, соли, 1/2 чайн. лож. горчицы, 1 лож. сахару, 1/2 лож. про- 
вапск. или орЪх ов. масла. 








525. Винигретъ горячй. Отварить въ вод съ солью все отдфльно;: арти- 
шокъ, морковь. капусту сафой, кольраби, цифтиую капусту, парзать ров- 
ными кусочками все, Кром артишока. Положить на дно кастрюли тоненьке 
ломтики шиика или смазать масломъ, уложить кружками узеныйй рядь са- 
фоя, кольраби, моркови, цвфтной капусты цвЪтомь внизъ, а въ середину ар- 
тииюкъ корешкомъ кверху, прикрыть тоненькими ломтиками варенаго коп- 
ченаго языка, потомъ опять зелень въ томъь же порядкЪ. Сверху положить 
кусочками масла, влить бульона, поставить въ печь на 20 минуть, выложить 
осторожно па блюдо, облить соусомъ: лукъ испечь, очистить, мелко пор\- 
зать, поджарить съ маслом, всыпать муки, развести бульоном, влить ук- 
сусу, или лимоннаго сока, всыпать сахару. чтобы соусь имфль кислосладюй 
вкусъ, прокипятить ифеколько разъь. 





Выдать: 2 головки цвЪтиой капусты, 1 морковь, 2 кольраби, 1 головку сафоя, 
1 артишок, 4 ф. шпика или М ф. масла, соли, Мз стак. бульона. На соусъь: 3 луко- 
вицы, 2 лож. масла, 1 лож. сахару, 1 лож. муки, уксусу или № лимона. 





Б. Разные гарниры. 


526. Гренки. Сиять верхнюю и нияиною корки съ французской булки, 
порфзать се топенькими ломтиками, обмакнуть ВЪ Молоко, смЪшанное съ яй- 
цомъ, обсынать сухарями, обжарить въ маслв съ обфихъ сторонъ. 


Или обжарить, ие смачивая молокомъ. 


Выдать: 1 франц. булку, 11/2 стак. молока, 4 ф. масла. 


527. Гренки съ мозгами. Теляч й мозгь очистить отъ иленокъ, порубить 
очень молко; поджарить въ маелф молко порубленный лукъ, смёшать съ 
мозгомъ, вбить 1 яйцо, обжарить слегка, прибавить тертой булки, соли, иер- 
цу, яйцо, размфшать, наложить этаго фарша па очень тонкй ломтик булки, 
прикрыть другимь, смочить молокомъь, смЬшаннымь съ яйцомъ, обсыпать 
сухарями, класть на раскаленое масло, обжарить съ обфихъ сторонъ. 





Выдать: 1 мозгъ, 1 луковицу, 2 яйца, 1/4 ф. масла, 2 лож. тертой булки, 1 стак. 
молока, 1 яйцо, 4 сухаря. 


528. Мозги. См. отд. УП № 789 или № 740. 
529. Говяжье нёбо. См. отд. УЦ № 727, 

580. Коровье вымя. См. отд. УП № 728. 

531. Телячьи ножки, См. отд. УП № 308, 


582. Свиныя или воловьи почни. См. отд. УП № 748. 





588. Язынъ бычачй. Сварить язык вь водЪ еъ солью и коренъями, 


снять верхнюю бЪлую кожицу, порфзать тонкими ломтями вкось. 


534. Гусиные потроха. Намочить потроха въ молокф на 3 часа, ВЫМЫТЬ, 
отварить въ водф съ солью и короньями. 


585. Котлеты изъ мозговъ. См. отд. УИ № 781. 
586. Ветчина. См. отх. "И № 838. 


537. Аморетни. Опустить въ крутой кипятокь на ифбсколько минутъ м03- 
ги ИЗЪ ВОлОВЬИХЪ костей, вынуть друшлаковою ложкою, остудить, нарЪфзать 
кружками, сложить въ кастрюлю, налить бульопомъ, чтобы ихь чуть по- 
крыло, положить соли, немного масла, вскипятить па большому огиф, подру- 
МЯНИТЬ, Подаются съ шпинатомъ, торошкомъ. 


588. Фаршированныя яйца. См. отд. Ш № 236. 





539. Яйца выпускныя. Зекипятить воду съ солью и уксусомъ, разбить 
осторожно скорлуики и надъ самою водою спускать по ифеколько яицЪъ, ки- 
пятить минуты 3, закрыв кастрюлю крышкой, выбрать друшлаковою лож- 
кою, обровнять бЪлокъ ножомъ, огариировать шпипать, щавель или го- 
рошекъ. 


540. Обжареныя яйца. Свареныя круто яйца опустить въ холодную воду 
не надолго, очистить, разрЬзать пополамъ вдоль, обвалять въ сухаряхъ, об- 
жарить въ маслф. 


541. Омлетъ. Яйца разбить хорошенько, положить зеленой мелко изру- 
бленной потрушки, сухарой, масла, смВшнать. Распустить маело на сковородЪ, 
ВЫЛИТЬ яйца, вставить въ печь; когда слегка подрумянится, осторожно пе- 
ревернуть, свернуть въ трубочку. накрыть крышкой, опять вставить въ печь, 
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дать зарумяниться и съ другой стороны, нарфзать вкось ломтиками, огар- 
нировать морковь, шпинатъ, щавель. , 
Выдать: 6 яицъ, | поли. ложку сухарей, 2 лож. масла, зелени петрушки. `, 
Или 6 янць смЫнать съ 6 лож. цфльнаго молока, положить соли, пер- 
цу, 1 лож. масла, разбить ложкой какъ можно лучше. Распустить ее 
родЪ масло, вылить яйца, зарумянить, осторожно перевернуть на другу 
сторону, дать подрумяниться, порфзать на куски. 


542. Нареная телячья или бычачья печенка. См. отд. УП № 792 или № 798. 


543. Сосиськи изъ свинины. См. отд. ХХГ" № 29259. 
Или продажныя, которыя нужно сначала, опустить въ кипятокъ Ми- 
нуть на 5, а потомъ обжарить въ маслЪ. 


544. Котлеты рубленыя. См. отд. УИ № 720 или № 764 или № 778. 
отд. УП № 763 или № 783. 





545. Котлеты отбивныя. См. 
546. Телячья головка. См. отд. УП № 804. 


547. Домашня колбасы. См. отд. ХХГУ № 2958.. 


ОТДЪЛЕН!Е \1. 


Рыбы и раки. 


548. Окуни холодные. 

549. Заливные окуни. 

550. Окуни въ бъломь внииЪ. 

551. Окуни по-французски, 

552, Окуни по-армойски. 

558. Окупи фаршированные 

554. Заливное изъ окуней. 

555. Юрши ио-голландеки: 

556. Ерши заливиые, 

557. Караси въ сливкахъ 

558. Караси въ смета, 

559. Юще караси въ смотаиь. 

560. Караси съ киело сладк. соусом. 
561. Караси фарширов. съ соусомть, 
562. Караси съ коршинопами. 


563. Караси фарширован. риеомт и ви- 
зигою. 


564. Караси съ зомляпыми грушами. 

565. Жареные пиекари, 

566. Спитки постные. 

507. Корюшка. 

568, Корюшка маринованная, 

569. Ряпушка жареная. | 

570. Корюшка подъ соусомъ, 

571. Корюшка жареная, | 

572, Навага по-астрахаиски. | 

573. Навага жареная, | 

574. Линь подъ итальянскимтъ соусомь. 
| 
| 





575. Вьюны въ соусь съ бълымъ ви- 
номъ. 


578. Сигь жареный въ смотан\, 
577. Сигь разварной. 


578. Чиненые сиги въ слосномъ теть. 
579. Кариь жареный. 


580. Еще жареный кариъ. 





581. Каршь подъ соусомъ. 
582. Кариь жареный подъ соусомъ изъ 
испанскаго лука. 

583. Каршь жареный съ бешемелемъ. 
584. Жареный фаршироваи. кариъ. 
585. Лещь съ кашей. 

586. Лощуь съ кислой капустой, 

587. Лещь разварной. 

588. Лещь подъ краспымъ соусомъ. 
539. Лещъ холодный. 

590, Лещь подъ соусомъ. 

591. Угорь въ краспомтъ вииЪ. 

592. Угри аи зоей. 

593. Разварная форель. 

59+. Форель шпикованиая трюфелями. 
595. Форель отвареная въ вииЪ. 

596. Камбала съ соусомъ изъ помид. 
597. Камбала жареная. 

598. Камбала сь трюфелями и шамии- 

шонами. 

599. Камбала съ сыромъ. 

600. Стерлядь разварная. 

601. Вареная стерлядь съ гарниромъ. 
602. Отварная стерлядь съ картофолемъ. 
603. Судакъ отварной. 

604. Судакъ подъ бешемелемъ. 
605. Судакъ па вииЪ. 
606. Судакъ подъ соусомъ. 
607. Судакъ подъ бълымъ соусомъ. 
608. фаршированный судакъ. 
609. Филеи судака. 





610. Судакъ фаршироваи. въ сматанъ. 

611. Судакъ съ фарширован. яйцами но- 
польски. 

619. Су. 





къ подъ соус. изъ кореньевъ. 
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613. Судакъ заливной. | 
614. Щука по-деревенски. 
615. Щука по-жидовеки. 
616. Щука съ кореньями. 
617. Щука фарширов. ио-венгерски. 
618. Щука подъ бЪл. соус. съ лимономт. 
619. Щука жареная па вертел. 
620. Щука подъ соусомъ изъ шамии- 
шоновъ. 
621. Щука запеченая. 
622. Щука подъ хрЪиомъ. 
623. Щука по-аматереки. 
624. Филеи щуки съ итальяиск. соусомт. 
625. Щука шпикован. сардельками. 
626. Щука тушоная съ хрьномъ и еме- 
таной. 
Щука тушоная съ коренья. 
. Рулеть изъ щуки или судака по- 
польски. 
629. Осстрина по-французски, 
. Осстрина заливная. 
. Осстрина по-русски. 
32. Осстрина подъ галантиромъ. 
633. Осетрина подъ соусомтъ. 
634. Осстрина подъ соусомъ другим 
манеромъ, 
635. Свьжая семга подъ бълымъ соус. 
636. Осстрина съ пармезам. запеченая. 
637. Осетрина жареная. 
638. Осетрина жар. друг. маперомъ. 
639. Разварная лососина подъ соусомъ. 
640. Лососина съ гарштромъ. 
641. Лососина запеченая. 
612. Лососина жареная. 








643. Малосольная бЪлуга. 
61+. Рыба подъ соусомъ. 
645. Трестка запеченая со сметаной, 
646. Треска съ помидорами. 
617. Треска (Зюкйзе1). 
648. Треска другимъ маперомтъ. 
649. Жареная рыба. 
650. Маритонъ изъ рыбы. 
651. Рулеты изъ рыбы. 
652. Котлеты изъ рыбы. 
653. Котлеты изъ селедки. 
654. Фаршированная селедка, 
655. Майонезъ изъ рыбы. 
656. Раки вареные. 
657. Раки фаршир. иодъ соусомъ. 
658. Суфле изъ раковъ. 
650. Раки со смоленской крупой. 
660. Фаршир. раки со сметаной. 
661. Фарширов. раки къ закускЪ. 
66>. Крокеты изъ рыбы, 
663. Форшмакъ ревельскй. 
66+. Форшмакь постный. 
665. Форшмакъ изъ селедки съ бвлымъ 
хлЪбомтъ, 
666. Форшмакъ изъ селедки съ карто- 
феломъ. 
667. Форшмакъ изъ картофеля и селедки. 
668. Форшмакъ изъ селедки съ мясомъ, 
669. Форшмакъ изъ телятины съ киль- 
ками. 
670. Форшмакъ изъ картофеля съ фар- 
шемъ изъ говядины. 
671. Форшмакъ изъ свинины съ вареной 
говядиной. 


15 


Отд® ление УТ. 


Рыбы, раки. 
Пропорщя на 6 человфкъ. 


548. 
Ри — о холодные. Выпотрошить окуней, вымыть ихь 
юлью, лукомъ, кореньями от р 
укомъ ги прянностями, опуст 
сварятся, вынуть изъ воды а 
| ды, снять осторожно кожу, ул 
ожить 
ре крутыми яйцами, зеленью петрушки, а род 
в Ё д 
облить соусомъ, приготовленнымь изъ горчицы, уксусу 
соли, сахару, или подать соусъ отдфльно вь судкё. :з 
Выдать: 6—8 окуней, . 


Вскипятить 
окуней; когда 
на блюдо, убрать 
отпускомъ къ столу, 
прованскаго масла, 


1 луковицу, вебхь к 

: › вевхь кореньевъ, по 1/2 | 

скаго ит $ в ара х 

прост. перцу, 3 лавров. листа, соли, ] чайн, ложку готовой вы ре 
› 2 стол. 


лож. мелкаго сахару, 1 ста Ованес: л 
хару, к. уксусу, 1 лож. пр к. у 
в: р у прованск. масла, 1/2 чайн. лож. рублен. 


549. уней 
ны 
, Е ‘ь на сковородЪ масло, улоли 
и ры сторонъ. Свфяйе грибы, всего и ь, 
ина и ЕВЕ, перемыть въ холодной водф, обжарить 
ы И а р положить желтки, соли, размфшать, про- 
ты кк готь соусъ поджареные окуни, вскипятить еще раз 

ь авъ рубленой зеленью петрушки. 


Вы, : 6— у 
т дать: 6. а пой, 14 ф. масла, соли, 4 лож, муки. 
2 стак. сметаны, 2 желтка, соли, зелени иструшки. | 





2$. свьжихъ грибовъ, 
550. Онуни въ 

а и винф. Вычистить, выпотрошить окуней, перемыть, 

а ‚ налить недорогимъ бЪлым жить 

иъ виномъ, сверх 

а. Е ЛЫ у ерху наложить 

Е. к ое не сосновыя и не еловыя), чтобы окуни не И 

ты ть. ны перцемъ въ зернахъ, лукомъ, гвоздикой В 

зубцомъ чесноку, (кто л | | } 

) любить) ва й 

т я рить 1/+ часа. Когда 

т . и переложить ее на блюдо, предварительно снявъ р ее 

а у, чтобы не попортить плавниковъ. Распустить масло въ каст ре 

игь мук и : — : 

уку, быстро мЬшая, развести, подливая понемногу еже —— 

, 


тором ы . 
ыы ъ варилась рыба, прокипятить на легкомъ огнф облить окуней ео 
И: ь этих 

, о такть, чтобы плавники были открыты; посып: г 

зеленью петрушки. } г о ы 
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Выдать: 6 окуней, 1 бут. бЪл. вина, соли, 10 зереть перцу, 1 луковицу, 5 шт. 
твоздики, зелен. петрушки, 1\/2 лож. чухоинек. масла, 1 полн. лож. муки. 


551. Окуни по французени. Окуней вычистить, перомыть, порфзать на 
куски, посолить, оставить такъ на 2 часа. Положить въ кастрюлю масла, 
шампин!оновъ, разрёзанныхь на 4—5 частой, отвареныхь раковыхь шеек, 
налить крёпкаго бульопу, опустить въ этоть соус обжаренныхь въ масл 
окуней, прокипятить ифсколько разъ, влить немного лимоннато сока, чтобы 
соусъ имфлъ кисловатый вкусъ. Желтки разбить хорошенько съ ложкой 
бульона, влить въ соуст, подогрёть, но ие кипялииь. Выложить рыбу ва 
блюдо, въ середипу вылить соус, убрать фаршированными яйцами и подать. 

Выдать: 4—6 окуней, смотря по ихЪ величин!» соли, 2 лож. масла, 20 рако- 
выхъ шескъ, 20 шт. шамшионовъ, 3 стак. крзикаго бульопу, 1/2 лимона, 2 желтка, 
На фаршированныя яйца № 236. 





552. Онуни по -армейски. Приготовить окуней какъ слфдуеть, сдфлать 
небольшой падрЪзъ вдоль сиины, вынуть всЪ внутрешиюсти и хребтовую 
кость, вымыть, посолить и оставить таюъ на 1] часа. Намочить мякишЪ 
булки въ молокЪ, о п, мелко порубить съ сардельками, пололить чухон- 
скаго масла, смышать. Окунсй вытереть хорошенько салфеткой, пафарши- 
ровать ихъ, приготовленным фарлиемь. Смазать прованскихмиь масломь обы- 
кновенную писчую бумагу, завернуть каждаго окуня отдфльно, изжарить. 
Подавая къ столу, снять бумагу, улоянит на блюдо, облить острымъ соусомъ, 








Выдать: 6 окуней порщюнпыхть, зц стак. самаго свъжаго прованекаго масла, 
соли, 1 стак. молока, 19 сарделект, 1 фрапц, булку. На соусъ № 377. 








553. Онуни фаршированные. СвЪжаго судака вичиотить, выпотропиить, 
вымыть, спять съ костей мясо, очень мелко порубить, положи иамоченной 
и отжатой булки, соли, масла, толченаго перцу, немного порубленной зелени 
укропа, свфжихъ мелко порубуленныхь шамшийоновь, разуиать. Крупныхь 
окуней вычистить, сдфлать разрфаъ вдоль синны, вынуть внутренности и 
хребтовую кость, наполнить приготовлениыят фаршемтъ, обвязать шиезкой. 
Вокипятить воду съ солью и кореньями, опустить въ иоо окуней, уварить 
до готовности, вынуть па блюдо. Масло растонить въ Ка стрюлЪ, всыпать 
муку, разу ыпать, подливая понемногу бульону, въ которомь варилиеь окуни, 
положить раковых шеокъ, мелко порублениыхь бёлыхь грибовь или иам- 
пинюновъ, влить лимоннаго сока, прокииятить ибеколько разъ, облить оку- 
ней, а остальной соусъ подать отлфльно въ соусникф. 

Выдать: 6 окуной, 152 судака, соли, 10 зерешь перцу, 2 луковицы, кореньевъ 
по 1 шт. 1/2 булки, 2 лож. масла, 1 лож. муки, М2 лимона, 20 раковъ, 10 шт, шампи- 
шоповтъ, 10 шт. бълыхъ грибовъ, 2 лавров. листа, зеленаго укропу. 


554. Заливное изъ окуней. ОкуисЙ вычистить, выпотропииь, перемыть, 
сложить въ кострюлю, налить воды, отварить съ солью, кореньями и прян- 
ностями, вынуть, прибавить въ бульонъ немного бфлаго жильотину, поварить 
еще, спять съ огня, дать отетояться, если нужно, очистить, Дно и ствики 
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формы убрать ломтиками лимона безъ зерепт, порфзанныхмь тоненькими 
кружками крутымъ яйцомъ, тоненькими ломтиками вареной свеклы, моркови, 
зелеными листочками петрушки, капарцами, раковыми шейками, если есть, 
ягодами красной смородины, пикулями, уложить рыбу, снятую съ костей, 
(если окуни больше) вылить па нее бульонъ, предварительно процфдивъ 
его раза два свозь очень частое полотно. 


Если окажется п 





ужно, бульонъ очистить такъ: положить 3—4 яйца 
совеЪмь съ скорлупой, акрыть кастрюлю крышкой, поставить на самый 
легый огонь, чтобы чуть кийфло съ одной стороны, почаще легонько м\- 
шаль. Члобы бульонъ имфль янтарный цвфть, нужно пололить на маленькую 
сковороду ложку мелкаго сахару, влить ложку воды, поставить на огонь, 
поджечь докрасна, влить двф ложки горячей воды, разъ вскипятить, влить 


въ бульонъ, но не слишкомъ много, чтобы не быль очень темный, про- 
ЦфдитЬ. 


Выдать: 4 ф. рыбы, 1 луковицу, рази. кореньевт, по 1 шт., 1 мален. свеклу, 
15 зерен перцу англск, и прост., 2 лавров. лиета, 3 яйца, соли, 1 лимонъ, 1 ку- 
сокъ сахару, 1 крутое яйцо, канарцовь и проч. украшешя всего понемногу. 


555. Ерши по-голландени. Картофельную муку развести хорошими сли- 
вками, поставить на огонь, постоянно мшая 
жить хорошаго чухоискаго масла, варенаго и протертаго сквозь сито карто- 
фелю, соли, толченаго перцу, мушкатнаго орЪха, влить еще '/з стакана 
сливок, вбить 2 жолтка, хорошенько размшать, положить ифну оть бЬлковъ, 
осторожно смЪпать, вылолииеь въ смазанную масломь и обвыпанную суха- 
рями форму съ отверсмемт посрединв, опустить въ кастрюлю съ водой 
такт, чтобы вода одва доходила до краев формы, поставить на илиту, дать 
кишит. Между ть снять мясо съ 30 ершей, обжарить его въ маслб съ 


лимонным сокомъ, солью и перцемтъ, поставить на 5 минуть въ горячую 
почь. 


; когда сливки сгустятея, поло- 


Когда будоть готово, вынуть форму изъ воды, обтереть се полотенцем, 
выложить на блюдо, въ отверее посрединф положить мясо ершей, облить 
испанскимь соусом; остальное подать отдфльно въ соусник®. 

Выдать: 3 столов. лож. картофельной муки, 1 стак, картофельнаго июре, 1 стак. 


густых сливокт, 2 ф, масла, соли, 5 зеропь перцу, 8 мушкат. оръха, 4 яйца, 30 
сршей, 1/2 лимона. На испанский соусъ № 367. 


556. Ерши заливные. Снять съ костей мясо крупныхь ершей, поварить 
его немного въ соленой водЪ, откинуть на рЬшето, покрытое салфеткой; 
сложить Въ миску, залить прованскимть масломъ съ лимоннНымЪ сокомъ, 
оставить такъ иа 3 часа. Влить въ кастрюлю одну часть бульона, въ кото- 
ромъ варнлиеь ерши и три части осетроваго отвара, очистить яичнымъ бфл- 
комъ, Отварить раки въ водф съ солью и зеленью петрушки и укропа, вы- 
нуть изъ воды, дать остыть, вычистить шейки, Поставить на ледъ металли- 
ческую форму, влить въ нее номного процфженнаго бульону, застудить, по- 
ложить ифеколько листковъ кервеля, эстрагона, раковыя шейки, на нихъ мясо 
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б { и ь СИ"РЬ 
ершей, залить до краевь формы бульономъ. Когда застынеть, выложит 
ИЕН на блюдо. Весго бульона должно быть не менфе 4 стакановъ. 

ь, 2 ф. 
Выдать: 3 ф. круппыхъ оршей, 1 бутылочку провапек. масла, та 
свъжей осетрины, 2 бЪлка, 20 шт. раковъ, соли, 8 зеренъ перцу, 3 лавров. , 


эстрагопу, кервеля по щепотк\, зелеп. петрушки и Е и 
Если бульоть не очень крЪиокъ, прибавить въ него 2—8 


жильотина. 


557. Караси въ сливнахъ. Очистивъ карасей, а ей НЕ 
въ кастрюлю, залить свфжими густыми сливками, прибавить ао Е т 
луковицы, порубленной зелени ен перцу, масла, Е : ыы 
катнаго цвфта, закрыть плотно крышкой и варить на легком ыы 
товности, легонько встряхивая кастрюлю, чтобы караси но пригор%ли. 





ыдат а 2 стак. густыхъ слив 2 луковицы эх. масла, 1 лож. 
Выдать: 6 карассй, 2 стак. густых вокъ, 2 цы. 3 
муки, 5 зерен перцу, соли, мушкат, цвЪга 4 чайн. лож., волен, иструпии 

3 р у 1/ й 


ИИ У ие, ремыть карасей 
558. Караси въ сметанф. Вычистить, Выпотрониь, о о е 
обтереть салфеткой досуха, обвалять въ толченыхь сухаряхь, обжарить 
масль съ обфихъ сторонъ. Минуть за В до отнуска къ столу, залить караси 
сметаной, прокипятить. 
Выдать: 6—8 карассй, 4 сухаря, соли, 1 ф. масла, 2 стак, сметаны. 


559. Еще караси въ сметанф, Приготовлонныхтъ какь и 
обвалять въ мукЪ, обжарить въ мель еъ ыы а а ре 
ск а блюдо, облить соусом мель, ра: 
и и ще полить немного ие 
ломь, поставить въ печь и когда хорошо зарумянится, тотчаеф пода м 
Выдать: 6 карасей, 1 ложку муки, обвалять рыбу, а ф. масла, соли. На соусъ 
бешемель № 350. 


ьы перемытые караси 
560. Караси съ кислосладкимъ соусомъ. ВОИНЫ, о ) Я: 
посолить, обвалять в мукЪ, обжарить въ маслф, перелолиеть на блюдо, 
лить кислосладкимъ соусом. 


Выдать: 6 карасей, 2 лож. муки, соли, № ф. маела. На соус № 398. 


561. Караси фаршированные подъ соусомъ. Караси Е 
изь нихъ икру, смфшать съ мелко порубленными о о Е —_ 
перцемъ, масломъ, лукомъ, обжареннымь въ м м и о 
шемь карасей, обвалять ихь слегка въ мук или тертой е ри т ры 
немного посолить. Раскалить въ глубокой сковород$ т р НЕ 
карасей, обжарить съ обфихь сторонъ. Подавая, иерелолиигь на до, 
соусомъ. 


у. 3 ла Ба РЪ 
Выдать: 6 карасей, 3/4 {. свъжихь грибовъ, 1 луковицу, и 5 зере 
перцу, соли, 3 лож. тертой булки или 2 лож. муки. На соусь № 353. 


у гка ью очищенныхъ, вы- 
562. Караси съ корнишонами. Посыпать слегка соль |, И 
мытыхъ карасей обвалять въ мукь, обжарить въ орЪховомь или ма \ 
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масль съ обфихъ сторонъ. Ложку масла стереть съ мукой, развеети гриб- 
НЫМЪ бульономъ, прокипятить, ноложить перцу, немного соли, порфзанныхъ 
корнишоновъ, уварить, облить уложенвыхъ на блюдф карасей. 


Выдать: 6 карасой, 2 лож. муки, № стак. масла, соли, 10 зеренъ перцу, 10 
корнишоновъ, 

563. Караси фаршированные рисомъ и визигой. Намочить съ вечера ви- 
зигу въ холодной водЪ. Утромъ перемыть се, отварить съ кореньями и прян- 
ностями, порубить молко, смфиать съ икрой, вынутой изъ карасей, крутой 
рисовой кашей, поджареннымь въ маелЪ лукомъ, солью, перцемъ, нафарши- 
ровать очищенныхт, выпотрошенныхь карасей, обвалять ихь въ яйцф и су- 
харяхъ, обжарить въ масл съ обфихъ сторон. 

Выдать: 6 карасой, 1/6 {. визиги, 1 стак. рису, 1 луковицу, соли, 4 зерна 
перцу, 1/4 ф. масла, 2 яйца, 5 сухарей. 


Въ постные дни приготовить сть оръховымь или горчичныхь масломь, обва- 
лять вь мукЪ или сухарях, по безъ яйца. 


564. Нараси съ земляными грушами. Очистить, выпотрошить, вымыть ка- 
расой, посолить, дать лежать часъ. Порфзать мелко коренья петрушки, мор- 
кови, соллерся, бфлыхть луковиць, переложить в кастрюлю съ кускомъ масла, 
сверху карасой, очищониыхь оть верхней кожицы и порфзанныхь зомляныхь 
грушь и т. д. нока наполнится кастрюля или глубокая сковорода, вставить 
вь другую большую кастрюлю съ кипятком, но такъ, чтобы вода не попа- 
дала въ кастрюлю съ карасями, закрыть крышками обф кастрюли, тушить 
на легкомь огиф около часа. Растереть сырые желтки съ мушкатнымть цвЪ- 
томъ, уксусомт, бульономь, влить въ кастрюлю съ карасями, встряхнуть хо- 
рошенько, чтобы сокъ прошель до самаго дна, подержать на огнф минут 
10 и подать. 


Выдать: 6 карасей, соли, петрушки, 2 бълыхь луковицы, кореньевъ но 1 шт, 


5 лож, масла, 12 шт. земляных груигь, 3 желтка, мушкат. цвЪта на коичикъ ножа, 
3 лож. бЪлаго уксусу, № стак. хорошаго бульону. 

565. Жареные пискари. Вычистить, выпнотронииеь, перемыть пискарей, 
вытереть ихь салфеткой на сухо, обвалять въ яйц и сухаряхъ, обжарить 
въ масл. 


Выдать: 3 $. рыбы, соли, 4 ф. маела, 4 сухаря, 2 яйца, 


566. Снитки постные. Перемыть хорошенько снитки въ теплой вод}, 
отварить въ водф ст, солью и уксусомъ, откипуть на р\шето, переложить въ 
кастрюлю, посыпать солью, иерцемь. Прованекое масло стереть съ мукой, 
развести бульоном, въ которомъ варилиеь сенитки, вылить на рыбу, закрыть 
кастрюлю крышкой и тушить на легком/ь огиз. 


Выдать: 11/2 ф. спитковъ, соли, 6 зерень перцу, № стак. уксусу, М? стак. масла, 
1 стол. лож. муки, 2 стак. бульопу. 


567. Корюшка. Приготовить па рыбномъ бульон хороний соусъ велюте, 
опустить въ него вычищенную, вымытую корюшку, свернувъ каждую рыбу 
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кольцомъ и когда сварится, вынуть, бульонъ процфдить сквозь сито. Рыбу 
переложить на сковороду, влить немного процфженнаго соусу, поставить 
въ не очень горячую печь. Въ соусъ, въ которомъ зарилась корюшка, вбить 
желтки, влить сокь изъ лимона. Снять корку съ французской булки, пор®- 
зать ее тоненькими ломтиками, обравнять, поджарить. въ маслЪ, положить 
на каждый по рыбк, уложить на фаяисовое блюдо, облить соусомъ, носы- 
пать порубленной зеленью петрушки. 


Выдать: 2 ф. крупной корюшки, 3 яйца, соли, 1 лимонъ, 1 франц. булку, 1/2 $. 
масла, зеленой иструшки. На соусъ велюте № 369. 


568. Корюшка маринованная. Приготовлять корюшку нужно не раньше 
какъ за день до того какъ подавать. Вычистить, вымыть самую свЪжую ко- 
рюшку, чуть-чуть посолить, обвалять въ мукЪ, обжарить въ чухонскомъ или 
какомь пибудь постномъ (въ постные дии) маелф, сложить въ каменную 
чашку или банку, залить остывшимь маринадом № 2285, поставить въ хо- 
лодное место, но не на ледъ. 


Точно такь же приготовляется и маринованная рягушка. 


569. Ряпушка жареная. Вычистить ряпушку, вымыть въ двухъ-трехъ 
водахьъ, откинуть на рЬшето, чтобы стекла вся вода; муку смиать съ солью, 
обвалять ряпушку, обжарить въ чухонскомь маслЪ. Или обвалять въ яйцах 
и сухарях, изжарить. 


570. Корюшка подъ соусомъ. Влить въ кастрюлю два стакана бълаго 
вина и два стакана воды, положить перцу въ зернахъ, зеленой петруипиг, 
укропа, соли, нарфзаннаго ломтиками лимона. безь кожи и сфмячекъ, поста- 
вить на огонь, кипятить 1/1 часа, опустить вычииценную, вымытую корюшку, 
даль кишть; когда рыба сварится, осторожно вынуть ее на блюдо. Чухон- 
ское масло вскниятить съ мукою, развести проифженнымь бульономъ, въ 
котором, варилаеь корюшка, влить / стакана вина, выжать сокъ изъ '/з 
лимона, положить сахару, прокипятить, облить рыбу. 





Выдать: 18 шт. корюшки, 91/2 стак. бЪл. вина, соли, 10 зерень англ ок, перцу, 
зелени петрушки и укропа, 1 лимонъ, 1 лож. маела, 1 лож. муки, 1/2 лож. сахару. 


571. Корюшка жареная. Корюшку вычистить, вынотрошить, неремыть, 
посолить, обвалять въ сухаряхъ, обжарить въ маслф. Къ ней подать салат 
нли маринованныя вишни, 


Выдать: 3 ф. корюшки, 5 сухарей, 1/4 ф. масла, 


572. Навага по-астрахански. Мясо 10 большихъ навагь снять съ костей, 
слегка обжарить въ маслЬ съ лимоннымь сокомъ, солью, перцемъ и муш- 
катнымь оръхомь; затвуь прибавить въ соусь бешемель зеленаго порублен- 
наго луку, зеленой петрушки, тмину, обмакнуть въ него остывшую навагу, 
уложить каждый кусок въ папильотку изь пропитанной масломъ бумаги и 
за 1/4 часа до отпуска къ столу, поставить въ горячую нечь, хорошенько 
поджарить. 
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Такъ ке можно приготовить и налима. 


Выдать; 10 шт. наваги, 1 лимонъ, соли, щеноть тмину, 4 зерпа перцу, 1/4 муш- 
калнаго орЪха, 1 горсть зелен. луку, зелен. петрушки, №/2 ф. масла, 2 листа бумаги. 
Кожу съ наваги снять и головки отрёзать прочь. 


573. Навага жареная. Снять съ наваги кожу, выпотроиить, головки 
отрфзать прочь, перемыть, обтереть салфеткой досуха, посолить, обвалять 


въ яйцВ и сухаряхъ, обжарить въ масл, уложить на блюдо, огарнировать 
тоненькими ломтиками лимона безъ зернышекъ. 


Выдать: 10—12 шт. паваги, 2 яйца, соли, 5 сухарей, 1 лимонъ, 1/4 ф. масла. 


574. Линь подъ итальянскимъ соусомъ. Линя вычиетить хорошо; воду 
вскипятить, опустить въ нее линя, подержать на огнь минуты три, вынуть 
изъ воды, оскоблить осторожно, (начиная съ головы) чтобы не а 
кожу, выпотрошить, ВЫМЫТЬ, обрЪзать плавники и жабры, положить вт ка- 
стрюлю съ морковью, лукомъ, перцемъ, солью, гвоздикою, лавровымъ ли- 


стомъ, влить бЪлаго вина, сваривъ до тотовности, сложить на блюдо: облить 
итальянскимЪ соусомъ. } 


Выдать: 3 ф. рыбы, 1 луковип 
Ъ . А цу, 1 морковь, 10 зеренъ пер со. 2 
листа, 1 петрушку, 4 шт. гвоздики. На соусъ № 863. з а 


575. Вьюны въ соусБ съ блымъ виномъ. Вскипятить въ кастрюлЪ масло. 
положить въ него муку, прокипятить, развести бульономъ, влить благо и 
ловаго вина, соли, ‘нарфзаннаго ломтиками лимона безъ зеренъ и мелко ио- 
рёзанныхъ шампинюновъ. Вьюновъ очистить оть слизи, перемыть, сложить 


ВЪ соусъ, и отварить до готовн: 
й а сти подавать, посыпавъ немного й 
зеленью петрушки. : и 





Выдать: 





ф- р и» ф. таг лов. вина, соли столов 
3 ф. рыбы, 12 {ф. масла, 1 стак. бълаго ет 1 

у лов а, , 

лож, муки, 12 лимона, 1 ф. шампиноповтъ, зеленой петрушки. 


г ы 
и. р и. Очистить сига, вымыть ого хорошенько, 
а В и или полотенцемъ, посолить, обвалять въ мукь 
ИЛИ сухаряхъ. Раскалить масло на сковородз, полить сига, обжарить сл 
обфихъ сторонъ; за 10 минуть до подачи къ столу, облить сметаной, и ть 
кипятить, чтобы еметана не была сырая и подать еъ салатомъ. о 


Выдать: 3 ф. сига, сухаря и 2 лож. муки, соли, 1/3 ф. масла, 2 стакана 
: . ‚ 3 сухаря или 2 
у л муки, с и а 2 


а Большаго сига вычистить, выпотрошить, вымить; 

од реньями и прянностями, опустить сига, отварить, вы- 
нуть, переложить на рыбное блюдо. Круто евареныя яйца мелко НЫ 
сложить въ кастрюлю, залить растопленнымъ т 
прокипятить, положить соли, смфшаль, облить отваренаго сига, огарни- 


роваи в г ‚ Я 
а МТ отваренымт, въ соленой вод картофелемъ, присыпать по- 
ру эленной зеленью петрушки. з 


чухонскимъ масломъ, разъ 
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Выдать: 3 ф. сига, кореньевъ по 1 шт., 1 луковицу, 3 лавров. листа, 15 зеренъ 
прост. и апглйск. перцу, № ф. чухонск. масла, соли, зеленой петрушки, 6 яицъь, 
20 шт. картофелю. 

Или зеленую петрушку вЪточками обжарить въ масл, отарнировалть 
рыбу и картофель. 


578. Чиненые сиги въ слоеномъ тфетБ. Очиетить небольшие сиги, емо- 
лоснуть въ холодной водф, сдфлать надрфзъ во всю длину спины, вынуть 
внутренности и хребтовую кость, вымыть, посолить чуть-чуть, посыпать вну- 
три толченымь перцемъ, мушкатиымь орЪхомь и пачинить фаршемь изъ 
рыбы съ прибавлошемь равной части мелко порубленнаго мяса вымоченной 
въ молокф селедки. Слоеное тЪето тонко раскатать, посыпаль мелко исеро- 
шеннымь, поджарениымь въ маслЪ лукомьъ, обернуть каждаго сита тЪетому, 
обмазать яичнымь желткомь, запечь въ духовой печи. 

Выдать: 4—5 сиговь, 4 зерна перцу, соли, 1/: мушкат. оръха, №4 ф. масла, 2 
луковицы. На фаршуъ № 137, 2 селедки, 4 лож. масла. На слоеное тЪсто № 133, 1 
яйцо, смазать сиги- 


579. Карпъ жареный. Вычистить, выпотрошить кариа, вымыть, посолить, 
обсышать мукой; положить масло на сковороду, на него рыбу, влить 2 ста- 
кана бьлаго вина, поставить въ печь, жарить, обливая ночалке соусомъ, въ 
которомь жарится рыба, а когда она хорошо зарумянится, переложить се 
па блюдо на слой поджарениой въ масл киелой шинкованной капусты, 0б- 
ложить ломтиками жаренаго луку, оливками, марииовмиями грибами, лом- 
тиками отвареныхь соленыхь огурцовъ, мариповаииыми вшинями, присмиать 
порубленной зеленью петрушки. 





. муки, 2 стак. бъл. вина, 2 ф. кислой 
трибковъ, 2 огурца, 





Выдать: 3 ф. рыбы, соли, Г стол. л 
шинковал. капусты, 8 луковицы, 15 оливок, 10 шт. маринова 
2 лож. марин. вишень, зеленой иструшки. 

Подать отдъльно соусъ: 1 стакалт сметаны, 3 ложки тертаго на теркЪ хрЪиа, 
кусокъ сахару, 1 ложку уксусу, развести горячимт» крЪикимъ бульоном, вскипятить, 








Приготовить за 5 минуть до отпуска. 


530. Еще жареный карпъ. Очищениаго карина разрёзать па части, по- 
сыпать солью; когда соль распуститея, вытереть салфеткой досуха, обмакнуть 
каждый кусокъ въ яйцо, обвалять въ сухарях и поджарить въ маелЬ съ 
объихъ сторонъ, облить сметаной, прокинятиеь, подавать, огарнировавъ о"- 
варнымъ кортофелемъ. 





Подать мариновяйные вишии, кизиль, вииоградъ пли соленые огурчики. 


Выдать: 3 ф. рыбы, соли, /1 ф. маела, 2 яйца, 6 сухарей, 11/2 стаю. еметацы, 
1/2 гарнца картофелю. 


581. Карпъ подъ соусомъ. Хорошаго свЪжаго карпа вычистить, сдфлать 
надрЬзъ на спинЪ, вынуть кости и внутренности, вымыть, отварить вЪ соле- 
ной водЪ съ короньями и прянностями. Покрошить мелко лукъ, поджарить 
его въ масл па сковородкЪ, сложить въ кастрюлю, влить стакань бЪлаго 

16 


158 





вина, стаканъ воды, положить шампиноновъ, золеной петрушки, перцу въ 
зернахт, соли, кинятить на легкомь огнф, пока сварятея грибы. 

Отваренаго карпа смазать яйцомъ, обсыпать сухарями, обжарить въ 
масл съ обфихь сторонъ, порелолшть на блюдо, облить соусомъ, 

Выдать: 1 кариа, соли, 15 зерен» перцу, 


лавров. листа, 1 стак. бл. вина, зелен, иотрушки, 
4 зерна гвоздики. 


2 луковицы, кореньевъ по 1 шт, 4 
20 шт. шамиишоновъь, 1/ ф. масла, 


582. Нарпь жареный подъ соусомъ изъ испанскаго луна. Очищеннато, 
потрошеннаго карина съ вечера посолить хорошенько сверху и 
котолченой солью, поставить 
день вымыть в 


вы- 
внутри мел- 
вь холодное мфето иа всю ночь; на другой 
го получше въ иЪеколькихь водахтъ, обтереть до суха салфе- 
ткой; смазать сковороду прованским маслом, (сковорода или противень 
должны быть въ воличину рыбы) полояшть кариа, полить его прованскимь 
масломь, омфшаииымь еъ яичным желиколиь, уксусом, мушкатнымь цвф- 
Томь, вставить въ печь ие очень горячую, слегка зарумяшигь съ одной сто- 
роны, перевернуть осторожно, чтобы не сломать рыбу, на другую сторону, 
зарумянигь, опять перевернуть, полить соусом, и такъ пока каршь изжа- 
рится совершенно; тогда пероложить на блюдо, обливъ слфдующимь соусомь: 
поджарить въ маслф иокрошопнаго иенанскаго луку и мелко покрошенныхь 
шамшиноновь, веыпать муки, прокииимиь, развести крфикиму бульоном, 
пололиггь соли, дать векитЬеь иЪсколько разъ, пололяигь полную чайную 
ложку хорошей готовой горчицы, разм шать. 





Выдать: 1 карпа, 3 стол. лож. мелкой соли, № стак. прованек, масла, 2 желтка, 
3 лож. эстрагон. укеусу, мушкат, цифта на коичикь ножа, 2—3 шт, испанскаго луку, 


10 шт, шампинюновъ, 1 ов. лож. муки, 2 стак. кръикаго бульону, 1 чайн, лож. 
горчицы. 









583. Карпъ жареный съ бешемелемъ, Приготовленнаго 
карпа, изжарить до половины тотовности въ масл, слегка остудить, улолиигь 
на фаянсовос блюдо, которое пе бошеея жара, облить соусом бешемель, 
вотавигь въ печь на часа, чтобы зарумянилось. 

Подать на томь же самому блюдф, къ нему с: 
сты или маринад. 


какъ слфдуеть 


плать изь красной капу- 


Выдать: 1 кариа, 3 лож. масла, соли. На бешемель № 350. 


584. Жареный фаршированный карпъ. Кариа очистить, вынот 
МЫТЬ, натереть солью. Обжаренную рыбу сиять ст ко 
съ поджаренной въ маслЪ луковицей, ПОЛОЖИТЬ соли, т енаго перцу, чухон- 
скаго масла; мякишь французской булки размочить въ молокз, отжать, 
протереть сквозь частое рышето, суъшать съ рыбой, сырыми яйцами, начи- 


нить карпа, зашить разрЪзъ, обвалять В мук, ИЛИ сухаряхъ, обжарить ВЪ 
масль посочи\е. 


рошить, вы- 
стей, мелко изрубить 





Выдать: 3 ф. рыбы, 1/4 ф. масла, 1 луковицу, 2 яйца, 1 лож. муки или 3 сухаря, 


соли, / франц. булки, 11/2 ф. судака Ули щуки на фаригь. 


Можно огарнировать отварным картофелем и ломтиками лимона безъ зеренъ. 


О 


}) уща, 
535. Лещь съ кашей. Очистить, выпотроитить, вымыть ит ры 
ь из . крутую (всего лу“ 
полежать часъ. Сварить у 
посыпать его солью и дать . и 
наканунв) гречневую кашу, остудить, смфшать съ порубленными крут к. 
к у нчены и зашить раз- 
яйцами, масломъ, солью, толченымь перцемъ, начинить леща, т т 
ее о. жар ; да 
рзт, обвалять въ мук или въ сухарях, изжарить ма сковородв, и 
поливая масломъ. 
Подать соленье или маринадъ. и. 
Выдать: 3 ф. рыбы, соли, 1 луковицу, б зерень перцу, 3 яйца, Б 
1 ф. гречиевой крупы, 1 ложку муки или 3 сухаря. 


й й. Леша вычистить, вымыть хоро- 
586. Лещъ съ кислой капустой постный. от ны. 
шо. Кислую шинкованную капусту отжать покриче чтобы, не Ее 
. = . коми жить толченаго перцу, - 
к аслЪ съ лукомъ, положить т 
сола, обжарить въ маслВ съ м) д м. 
ублонныхь грибовъ, (свфжихь или сухихь) пафаршировать леща, 3: ь 
ь зжарить въ масл, обвалявъ въ мукЪ. 
разрзь, изжарииеь въ маелЪ, , у 
Я Выдать: 3 ф. рыбы, 2 фупта каиусты, 2 луковицы, 6 зеренъ перцу, 1 о 
ьх г и ен орчичнаго масла, 10 шт, бълыхь сушеныхь грибов, 1 лож. му 
орЪховаго ил 
или 2 сухаря, 
й у ыпотрошениато, вымытаго леща, 
587. Лещъ разварной. Очицоннаго, О а: 
варить въ водф попаламь съ огуречнымь разсоломь, м) ами, то 
ты и лавровымь листомь и ифеколькими, порфзанными ломтикам т 
И ооКВыи вынуть на блюдо, обложить отвареными луковками, лоз 
а о, , б ’ь КОТ у ся лещ. 
тиками огурцов и подлить немного бульону, въ которомь варило и 
я КИН ОТ | уксусъ. 
Отдфльно подать тертый на теркЪ хрфнь и бфлый уксуст 
Выдать: 3 ф. рыбы, 3 соленыхъ огурца, 4 лавров. лиета, 15 зерень перцу, 15 


мелкихь луковокъ, огуречцаго разсолу. И 
Рыбу нужно класть ненремино въ 1 къ. ит 
ыбу нужно кла’ | НВ 
ма стереть сь ложечкой мелкаго сахара и солью, развести уксу , 
Хрьшь ьсь 1 


538. Лещъ подъ краснымъ соусомъ. Вычнегить, вымыть леща, посолить 
ыы обвалять въ мукЪ или сухарях, обжарить въ масяф на 


сверху и внутри, мымь соусомь съ черноели- 


сковородЪ, переложить на блюдо, облить к 





р воусь № 358. 
г _ дать: 1 {. рыбы, 1 лож. муки, 18 ф. масла, соли. На красный соусъ № 353. 
ы. : 1 {. рыбы, . 


Въ постные дни изжарить въ орЪховомь маелЪ. 


Л имигь, вымыть, посолить сверху и вину 
589. Лещъ холодный. Лоща и в Е и 
ы ь Х ное место на 2 часа. й ь ь К 
ри, поставить ВЪ холод! у ы а 
т порфзанныхть кореньъевъ, лавроваго листа, на т леща, Е 
ОДНОЙ воды такъ, чтобы она покрыла рыбу только на 2 пальца, закры 
кастрюлю крышкой, сварить на легком 6 НИ: 
Г“ ных желтковь съ \ М 
Растереть 6 круто сваре ы т 
ОЛЯ харомъ, протереть си 
ыми желтками, мелкимъ саха] ’ 
ванскимъ масломъ, 4 сыру , : и 
сито, положить очищениаго о" кожицы на двое рАвлОаиВАтО МИНД; т 
: у й лимонной корки, раз 
у го мелко порфзаниной 3 
ремытаго кишоиину, немно ы : | а 
а, сквозь салфетку бульономъ, въ котором» варилея лену 
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ложить Въ форму парвзаннаго тонепькими ломтиками 
на нихь лоща, залить приготовленным 
застыло, 


лимона безъ зеренъ, 
соусомт,, поставить на ледъ, чтобы 


Подавая, осторожно выложить на блюдо. 


Выдать: 3 {. лоща, 2 лож. соли, 1 стол. лож. масла, селлероя, петрушки, мор- 


Кови но 1/3 кория, 1 луковицу, 2 лавров. листа, 6 варен. желтковь, 4 сырыхъ, 1 не- 
больш. лимонь, № стак. хорошаго прованек. масла, 1 ф. кии 


мишу, 2 лож. мелкаго 
сахару, М ф. сладкаго мипдалю, 3 лож. лимон. сока, 


590. Лещъ подъ соусомъ постный. Вычистить, 
лоща, порфзать на куски, положить въ кастрюлю, влить бЪлаго нива, вина, 
прибавить луковицъ, налиииковаиных гвоздиками, шарло 
щенныхъ отъ кожицы, порубленныхь апчоусовт, ложку му 
маслом, вусокъ сахару, соли, поставит 
Когда рыба будет готова, вынуть с 
моннаго сока, ирокинят 


выпотрошить, вымыть 





капарцовъ, очи- 
и, смнанной съ 
ь на илиту, варить ина легкомъ огиф. 


с на блюдо, ВЛШРЬ В соус ложку ли- 
гь, облить леща. 





Выдать: 3 ф. лоща, 1 егак, иива, 12 стак. 
рен твоздики, 6 шарлотокь, 3 лож, капарцовть, 
маела, 1 лож, лимоннаго сока, 


краспаго випа, 2 луковицы, 8 зс- 
анчоусовт, 1 лож. муки, 1 лож. 





591. Угорь въ красном винф. Сиявъ кожу съ угря, выпотрошить его, 
вымыигь, разрфзать на куски, полояниь въ кастрюлю, налить краспаго вина 
таюь, чтобы оно только покрыло рыбу, прибавить пи 


глЙекаго перцу въ зер- 
нахь, иЪсколько мелких'ь луковиуь, 


лимоннаго сока, лимонной корки, са- 
хару, поставить ина огонь и варить, пока носить, Сифшать муку съ мас- 
ломь, развости ВИнОмЪ, Въ котором варилея угорь, вылить въ кастрюлю, 
прокиияимиь и подавать. 
2 луковицы, 15 зерень аиглйск, перцу, 
ивочи, маела, 1 лож. муки, 


Выдать: 3 ф. рыбы, краенаго вина, 
1 лимонь, 2 лож, мелк. сахару, 9 лож. © 





592. Угри аи зоей. Спявь сз, угрей кожу, разрфзать их, па куски, от- 
варшь в маринадф, вынуть, дать остыть, обвалять в с пряхЪ и яйцаху, 
разбитых с, солью и толченыхмь перцемь, обжариимь въ маслЪ и подать съ 
соусом равиготь, 











Выдать: 3 ф. рыбы, 3 яйца, 


6 зерен» норцу, соли, 1 етак, сухарей, 1/2 ф. масла. 
На маринадь № 2285. 


Кожу съ угря нужно снимать, едълавь нпадрЪьзхь у самой головы. 


593. Разварная форель. Очистить, выпотрошить, вымыть форель, з 
чуть теплым уксусомъ. Векиизимигь воду вь рыбной кастрюлв съ 2 ложками 
уксусу, солью, анг Йекими, перцемь, лавровымь листомь, опустить форель, 
сваршёь, отставить, накрыть кастрюлю бумагой, оставить так минуть на 5, 


вынуть осторожно рыбу на блюдо, огариироватгь отваренымь отдфльно мелкимЪ 
картофелем, отвареными раковыми шейк: 


нымь чухонекимъ маслом, присынат 


ИР 





ами, полить картофель растоплен- 
ь порублениой зеленью петрушки. 
Можно подать отдфльно раковый соус. 


{ 20 ра- 
Выдать: 3 ф. форели, | бут. уксусу, 3 лавров. листа, 10 м и а 
ковъ, 20 шт. мелкаго картофелю, 2 лож. маела, зелени Е а соус ь 
Варить форель нужно ие долго, потому что она очень ибжиа. 


59+. Форель шпикованная трюфелями. Форель вычистить, вымыть, обдать 

а ть Въ Хх й. водЪ АИТ 
киияткомь, снять осторожно кожу, сполоснуть въ холодной. водЪ, ео . 
па сито, чтобы стекла вода, нашпиковать ес трюфелями, уложить въ т 
Е т б, алець 
кастрюлю, налить бьлаго вина столько, чтобы оно иокрыло рыбу на п ы Г 
р т, и угь на блюдо, убрал 

у у : ‹оренвями и прянностями, вынут 
отварить съ разными коре и а т 
ломтиками рыбнаго фарша, раковыми шейками, трюфелями, отвареным 
вин, облить соусомъ финанеьеръ. 

Выдать: 1 форель въ 3 ф., 10 шт. трюфелей, вина, соли, 15 зеренъ и 
перцу, вров. листа, 4 шт. гвоздики, кореньевь по 1 шт, зеленой петрушки, 
много эстрагона. На фаршъ № 232, на соусь № 370. 

Можно сварить форель, ис епимая съ пея кожи. 





5 Форель отвареная въ винф. Вычистить форель, и 

сти, вымыть, посолить, положить въ рыбную Де ее и в. 
отварить съ кореньями, прянностями, ломтиками иона р и 
варительно отвареными пмититомааи, р ПА РИ 
„Л мать съ мукою, развести бульоцомъ, въ А | те ыы 
и хорошенько, веыпать очень немного мушкатнаго И 
шать, облить рыбу, убравъ отваренымъ картофолемь и раковыми ами. 





1 у бут. пед Гого бл. вина 
Выдать: 3 ф. рыбы, 10 зерешь англйек. перцу, 1 бут, ОоОГО м И 
(сотерну) 1 лож, муки, зелен. петрушки, 5 шаминионовт, 2 лавров. : й 





596. Камбала съ соусомъ изъ помидоровъ. Камбалу вычислить, свай 
шить, вымыть, едфлать на сиишф иЪеколько падрЪзову, ре и - тя 
масломъ, лимоннымь сокомъ, приправить солью, перцемь, а я 
выхь листом, оставить такъ на 3 чаеа; затЪмь вынуть ма В м 
въ сухаряхь или тертой булкЪ, обжарить въ маелф съ обфихь сторошь, 
ливая почаще. | 

Подать съ соусомь изь помидоровь № 356. 





б; С ла з ъ о 

Выдать: 3—4 ф. рыбы, 2 лимона, 1 бут. прованек. масла, 1) НИ т 
ию зерошь анг ек. перцу, 6 шт, лавров. листа, соли, 3 луковицы, № ф. масла, 
4 сухаря. 





597. Камбала жареная. Приготовить камбалу какъ оо выше, п 
филеи, порфзать ихъ ломмями, сложить въ каменную и р о 
солью, перцемъ, ломтиками луку, НН зеленью петрушки, и ИЕ 
часа. Передъ самымьъ приготовлешемъ, Е рыбы ИЕ на ее 
и прянностей, обтереть чистым И ОВТЬ въ мукъ, и т 
въ кинящемь фритюрЪ, переложить на блюдо, убрать пучечками зеле 
трушки и ломтиками лимона. 


Выдать: 3 ф. рыбы, соли, 15 зеренъ перцу, 1 корень петрушки, 1/2 лимона, 
2 луковицы, 1 лож. муки, 38 ф. фритюру, зелени. иетрушки. 


598. Камбала съ труфеляни и шанпинюнами. Вычистить камбалу, снять 
филен, разрзать ихъ на небольше продолговатые куски, поеолить слегка, 
положить подъ логюй гнетъ. Приготовить рыбный фаригь, покрыть тонкимъ 
слоемъ его каждый кусокъ рыбы и перегнуть надвое, уложить рядами въ 


смазанную масломъ сковороду, залить бфлымъ виномъ, покрыть, смазанной 
масломъ бумагой и вставить въ печь. 


Вскипятить ‘масло ст, мукой, развести очень крфикимъ бульономъ, по- 
ложить большую щепоть крупно порублениаго эстрагона, очень мелко тол- 
ченаго перцу, влить бЪлаго вина, прокипятить иЪфеколько разъ, процфдить 
сквозь сито, смбшать съ подливкой изъ подъ рыбы, съ ложкой соку изъ 
шпината, чтобы соусъ получиль зеленый цвЪгь. Улодиегь куски жареной 
камбалы на блюдо, перекладывая ломтиками трюфелей и шампишюоновь, от- 
вареныхь въ ВИН, облить приготовленным соусомъ и подавать. 


м Выдать: 5—6 {. рыбы, '/ ф. масла, 3 стак. бЪл. вина, 1 лож. муки, 2 стак. 
крикаго бульону, 1 щеноть эстрагона, 6 зорент, перцу, 12 ф. шпинату, 6—8 трюфе- 
лой, 10 шт. шампищоновъ. На фаршь № 282 или № 147. 


599. Камбала съ сыромъ. Вычистить, камбалу, вынуть внутренности, 
снягь кожу, сдЪлать надрЪзь на спин, снять осторожно филеи, уложить на 
смаваниоо масломъь блюдо, облить бблымт випомъ, соком изь шаминию- 
новъ, вотавнеь въ горячую печь, ия каргь, поливая почалце подливкой, Ло- 
жку масла вскипятить с ложкой муки, развести кишацимь молокомь, раз- 
миа хорошенько, прибавить ложку тертаго на теркъ швейцарекаго Или 
толландекаго сыра, прокипятить несколько разъ, залить этимъ соусомъ рыбу, 
присыпатгь тертымь сыромъ, полигь растопленнымь масломъ, вставить въ 
печь, чтобы зарумянилось сверху и сойчась же подавать. 














Выдать: + $. рыбы, 1/4 ф маела, 1 стак. 6 вица, 15—20 шт. шампинюновть, 


лож, муки, 9 стак у пока ил / 
1 лож, муки, 3 стак. цьльнаго молока или сливок, 1 ф. сыру швейцарскаго или 
голландекаго, 


600. Стерлядь разварная. Живую стерлядь очистить оть чешуи, разрь- 
зать вдоль брюхо, вынуть внутренности, отдфлить первъ, проходящий вдоль 
позвонков, вымыть въ водф, вытереть салфеткой досуха, положить въ 
рыбную кастрюлю, прибавить масла, бфлаго вина, огуречнаго разсола; ка- 
стрюлю илотно закрыть крышкой, наложить сверху горячихь угл и носта- 
вить варить. Когда стерлядь сварится, выцуть ее на рыбное блюдо, обло- 
жить фаршированными огурцами, вычищенными раковыми шейками. Подавая 
къ столу, уложить красиво вдоль спины тоненыше ломтики лимона безъ зе- 
ренъ и присыпать порублениой зеленью петрушки. 

Выдать: 4 ф. рыбы, И лож. маела, 1 бут. бЪл, вина, 1 стак. огуречнаго раз- 
сола, зелеи. петрушки, 8 нобольшихъ огурцовъ, 20 раковъ, 1 лимонъ. На фарш № 141. 

Изъ оставшихся раковъ и скорлупокъ приготовить раковое масло № 432. 


601. Вареная стерлядь съ гарниромъ. Стерлядь вычистить, вымыть, по- 
солить, отварить съ кореньями, прянностями, разрёзанными солеными огур- 
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цами и небольииимъ количествомь разсола, выложить на блюдо, огарнировать 
и покрыть сверху раковыми шейками, маринованными оливками, рыжиками, 
огурчиками и тоненькими ломтиками лимона безь зеренъ. Чухонское масло 
вскипятить съ мукой, развести 11/> стак. бульона, въ которомъ варилась 
стерлядь, прокипятить, прибавить: сокъ изъ '/ лимона и рюмку малаги, 
облить рыбу. 

Выдать: 4 ф. рыбы, 3 солепыхъ огурца, 10 шт. маринован. огурчиковъ, ко- 
реньевъ по {| шт. 20—30 шт. раковъ, огуречнаго разсола, 15 зеренъ перцу, 10 шт. 
рыжиковъ, 1 лож. сливокъ, 1 лимошь, 1 большую рюмку малаги, 3 лавров. листа, 
2 луковицы. 


602. Отварная стерлядь съ картофелемнъ. Вычистить, вымыть стерлядь, 
вынуть нервъ, положить въ рыбную кастрюлю, налить бЪлаго вина, поло- 
жить перцу въ зернахъ, кусокъ корицы, лавроваго листу, разрёзанныя на 
нЪеколько частей луковицы, ломтики лимона безъ зеренъ, ложку сливочнаго 
или чухонскаго масла, соли, накрыть кастрюлю крышкою, поставить на го- 
рячую плиту, сварить, вынуть стерлядь на блюдо, огарипровать отдфльно 
сваренымь мелкимъь картофелем, полить масломь, присынать порубленной 
зеленью петрушки и укропа, влить немного процфженнаго бульона, въ ко- 
торомъ варилась стерлядь. 





Выдать: 
зерень англ йе 
щт. гвоздики, 3 210: 


3—44. стерляди, 1 бут. ие дорогого вина, 1 лимотъ, 3 луковицы, 20 
перца, кусокъ корицы величиною вт вершокт, 5 лавров. листковъ, 6 
‚ сливочи. масла, соли, зелен. иструшки и укропа, 








603. Судакъ отварной. Очистить, выпотрониигь, вымыть судака, уложить 
на рЫшетку рыбной касрюли, и за '/з часа до отиуска къ столу, опустить 
въ воду, вскипяченую съ солью, кореньями и прянностями; когда сварится, 
переложить на рыбное блюдо. Распустить въ кастрюль чухонекое масло, 
всыпать въ него порубленныя крутыя яйца, выжать туда же сокъ изъ ли- 
мона, прибавить соли, очень немного толченаго перца, порубленной зеле- 
ной петрушки, облить этим соусомь судака и подать. ВмЪсто масла съ 
яйцами можно подать голландемй соусъ. 





Выдать: 3 ф. рыбы, 6 янць, 1 лимон, + зерна перцу, зелеп. петрушки, ко- 
реньевъь по 1 шт. 3 лавров. лиета, 2 луковицы, 1/3 ф. чухонек. масла, На гол: мденй 
соусъ № 372. 





604. Судакъ подъ бешемелемъ. Вычистивъ, выпотрошивъ судака, сд\- 
лать на бокахъ по иъекольку надрЪфзовъ, обеыпать солью, перцемъ, мушкал- 
нымь орбхомъ, положить на глубокую сковороду, облить соусомъ бешемель, 
разведеннымь сметаной, поставить въ почь, поливать почаще соусомъ. Когда 
будетъ почти готово, облить рыбу соусомь въ послфдийЙ разъ, дать хорошо 
зарумяниться и подавать, обложивъ отварнымъ мелким картофелемь, кото- 
рый нужно полить растопленнымъ сливочнымъ масломъ, присыпать порублен- 
ной зеленью петрушки. 


Выдать: 3 ф. рыбы, 2 лож. масла, соли, 13 мушкат. орЪха, 7 зерепъ перцу’ 
на соусъ бешемель № 350, 25 шт. картофелю. 
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605. Судакъ на вин. Вычищеннаго, вымытаго судака порбзать порщями, 
положить въ широкую кастрюлю масла, на него куски рыбы, посыпать мелкой 
солью, толченымь перцем, залить бфлымть вином, покрыть кастрюлю крыш- 
кой и варить впродолжени 20 минутъ. Когда рыба будеть совершенно 
готова, переложить ое на глубокое блюдо; въ бульон, въ которомъ вари 
лась рыба, прибавить большую ложку горячаго соуса велюте, (если же ве- 
люте но окажется дома, то очень крфижаго бульона) масла, немного рубло- 
ной зелени петрушки, выжать сокъ изъ лимона, хорошенько размфшать, вы- 
лить на рыбу, поставить на + часа въ печь и подавать. 


Выдать: 3—4 {ф. судака, а ф. чухонск. маела, 1 бут. бЪл. вина, 1 лимонъ, 


соли, 6 зерен» перцу, зелен. иструшки. 


606. Суданъ подъ соусомъ. Вычистить, выпотронииь, вымыть судака, 
филен нашинковать свиных саломъ. Векинятить въ рыбной кастрюль воду 
съ солью, кореньями и прянностями, опустить рыбу, отварить. Подавая къ 
столу, выложить па блюдо, облить слфдующимь соусомъ: разогрЬть въ ка- 
стрюз чухонское масло, всыпать муку, вбить по одному, постоянно мЫшая, 
4 желтка, прибавить капарцовъ, лимоннаго сока, разм нать, развести буль- 
оИомЪ, Въ которомъ варилея судакт, прокияииеь раза три, облить рыбу, 
посыпать порубленной зеленью петрушки. 





Выдать: 3 ф. судака, М {. свипаго ‘сала, веъуь кореньевь но 1 шт. соли, 15 
зерент, перцу, 3 лавров. листа, 2 лож. чухонек. масла, 1 столов. лож. муки, 4 желтка, 


3 лож. капарцову» бозъ уксуса, > лимона, золеи. петрушки. 








607. Судакъ подъ бфлымъ соусомъ. Вычищеннаго, вымытаго судака отва- 
ть въ соленой водф съ кореньями и прянностями, переложить на рыбное 
Олюдо, облить слфдующимь своусомь: маело векииятить, веыпать муку, раз- 
мать, прокипяметь, развоеги 8 стаканами бульона, въ которомь варилея 
судакъ, подливая ого понемногу и ностоянно мая, прибавить немного соли, 
отваренаго отАЪльно, порЪзаниаго нобольшими: кусочками картофелю, ВЛИТЬ 
самой свкей емотаны, разь прокииятить все вмвотф, налить немного на 
рыбу, а остальное подать в соусникЪ. 

Выдат 





{. рыбы, 2 луковицы, кореньень ио 1 шт., 10 зерепь перцу, 3 лавров. 


листа, 2 лож, масла, 1 столов. лож, муки, 1 стак. сметаны, 10 шт. картофелю, соли, 
зелон. иструшки. 





608. Фаршированный судакъ. СвЪхаго судака вычистить, вынотрошить, 
вымыть хорошо, осторожио снять кожу, чтобы не прорвать ее; мясо отдф- 
лить ог костей, изрубить очень мелко, смфшать съ мякишемъ булки, на- 
моченнымь въ молокЪ и отжатымъ, яйцами, солью, толченымъ перцемъ, под- 
жареннымъ въ масль лукомъ, протереть сквозь сито или частое рЬшето, 
(сели ость, хорошо прибавить раковыхъ шеекъ) паполнить этимъ фаршемь 
сиятую съ судака кожу, зашить, посолить, положить на глубокую сковороду 
или противень, обжарить въ масл со везхь сторонъ. Шампинюны вычистить, 
перемыть, обжарить въ масл съ солью, влить сметаны перодъ самымъ 
отпускомъ къ столу, прокииятить, облить рыбу. 
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Выдать: 4 $. судака, № франц. булки, 1 стак. молока, 2 яйца, соли, 6 зеренъ 
перцу, 1 луковицу, 4 ф. масла (15 раковъ) 1/2 ф. шампинюповъ, 11/2 стак, сметаны. 


609. Филеи судака. Очистить судака, вымыть, снять филен, порфзать 
продолговатыми кусками, посыпать солью, толченымъ перцемъ, сложить Въ 
чашку или салатникь, залить прованскимь ‘масломъ съ лимоннымь сокомъ, 
положить листьовъь зеленой петрушки, покрошеннаго бфлаго луку, тмину, 
лавроваго листа, закрыть плотно крышкой и оставить такь на 3 часа. За- 
ть, вынувъ куски судака, обтереть ихъ салфеткой, наложить на каждый 
изъ пихъ мелко покрошенныхъ, поджаренныхь въ масл бфлыхъ грибовъ 
или шампинюновъ, потомь тоный слой рыбнаго фарша, свернуть каждый 
кусокъ въ трубку, обмотать ниткой, обмакнуть въ желтокъ, обвалять въ 
полченыхь сухаряхъ. Масло раскалить въ глубокой сковородЪ, обжарить въ 
немь рыбу, поварачивая, чтобы зарумянилась со вобхъ сторонъ. Отпуская 
кь столу, быстро снять нитки, чтобы рыба не остыла, уложить на блюдо, 
посыпать порубленной зеленью петрушки. 


Выдать: 6 ф. судака, соли, 10 зерень перцу, 1 бут. прованск, масла, 1 лимон, 
зеленой петрушки, 2 луковицы, большую щеноть тмипу, 6 лавров. листа, 1 ф. гри- 
бовт, 1 ф. масла, 3 желтка, 1 стак. сухарей, зелени петрушки. 


610. Судакъ фаршированный въ сметанф. Вычищеннаго, вымытаго св\- 
жаго судака разрфзать вдоль спины, вынуть кости и внутренности, сиоло- 
спуть хорошенько водой, наполнить рыбнымь фаршем, смынаннымь съ 
отварсными раковыми шмейками, мелко порубленными, поджаренными въ 
масль шампинонами. Положить на сковороду тоненькихъ ломтиковъ пишу, 
на пихъ судака, прикрыть сверху шиикомь, ветавить въ горячую ночь, из- 
жарить до половины, снять штикуь, облить сметаной, суфушанной съ’ мукой 
и раковымь масломъ, поставить опять въ нечь, дожарить, поливая почаще 
сметаной, переложить на блюдо, облить соусомъ, процфживая его сквозь рЪ- 
шето или рдкое сито. 


Выдать: 3 ф. судака, 20.раковъ, 20 шт. шамиионовт, 11 }. масла, Из ф. пику, 
ИЛ стак. сметаны, 1 пеноли. ло муки, 3 лож. раковаго масла, соли. На фаригь № 147. 


611. Судакъ съ фаршированными яйцами по-польски. СвЪжаго судака вы- 
чистить, выпотрошить, вымыть, порфзать на куски, натереть мелкою солью, 
полить лимонным СОкОМЪ, обжарить въ масл съ обфихь сторонъ. Обжа- 
рить докрасна покрошенный бфлый лукъ съ масломъ и мукой, развести 
отваромь кореньевъ или процфженнымь бульономъ, процфдить, влить лимон- 
паго сока, всыпать мушкатнаго орБха, рубленой зелени петрушки, опустить 
въ этоть соусъ обжаренные куски судака, прокипятить нфеколько разъ, при- 
бавить немного толченаго сахару. Приготовить фаршированныя яйца и когда 
зарумяцятся, снять съ нихъ скорлупу, огарнировать, уложенную на блюдь 
рыбу, вылить соусъ и подать. 


Выдать: 3—4 ф. рыбы, 1 лимонъ, 3 луковицы, 1 лож. муки, 2 стак. бульопу, 
1/3 мушкат. оръха, № $. масла, соли, зелепой петрушки. На фарширов. яйца № 236. 
17 
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612. Суданъ подъ соусомъ изъ кореньевъ. Вычищеннаго судака разрЪ- 
зать на куски, опустить въ соленую воду на 1/з часа; нарфзать покрасивъе 
разныхь кореньевъ: петрушки, моркови, рЬпы, каларфны, картофеля, селле- 
рея, налить хороиимъ бульономъ, отварить до половины готовности, отки- 
нуть на друшлакъ, обжарить въ маслЪ; поджарить масло съ мукой и лукомт, 
развести отваромъ кореньевъ, процфдить, влить 1/з стакана малаги, опустить 
куски судака, сварить, уложить на блюдо такъ, чтобы рыба имла видъ цф- 
лой, огарнировать короньями, облить соусомъ. 


Выдать: 3 ф. рыбы, соли, рази. кореньевъ но 1 шт. 1 желтую рЪпу, 1 кала- 
рьпу, 6 картофелинт, 1/4 ф. масла, 2 лож, муки, 1 луковицу, 1/2 стак. малаги. 

613. Судакъ заливной. Вычистить, выпотрошить, вымыть судака, порф- 
зать его на небольыше куски. Воду вскипятить съ солью, кореньями и прян- 
ностями, опустить въ нее рыбу и варить до готовности. Когда сварится, вы- 
нуть, снять осторожно мясо съ костей, которыя обратно положить въ воду, 
въ которой варилея судакъ, прибавить 3 листочка, жильотину, уварить хо- 
рошенько, очистить, если бульонъ но будеть достаточно прозраченъ. Между 
тЬиь сварить яйцо въ крутую, красную сладкую свеклу, морковь, петрушку 
также отварить, нарЪзать звфздочками, а яйца разрЪзать на 8 частей вдоль 
каждое. Обложить дно и стЁнки формы порфзанными кореньями, тоненькими 
ломтиками лимона безъ зеренъ, листочками зеленой петрушки, раковыми 
шейками, уложить рыбу, залить рыбнымь бульономъ, процфженнымт сквозь 
частое полотно, поставить въ холодное мЬето, чтобы застыло. Въ бульон 
можно прибавить ложку уксусу или лимоннаго сока. 

Подать тертый хрЬнъ и уксусъ или горчичный соусъ № 381. 

Выдать: 4 ф. рыбы, соли, 15 зеренъ прост. и аигл@ск. перцу, 3 


кореньевь по 1 шт. 2 луковицы, 3 листка жильотину, 1 
1 лож. уксусу, 15 раковъ, зелен, листковъ петрушки. 


лавров. листа, 
лимонъ, 3 яйца, 1 свеклу, 


614. Щука по-деревенски. Очистить, выпотрониеть, вымыть свЪжую щуку, 
положить на глубокую сковороду, посолить, посыпать толченымь перцемъ, 
облить растопленнымь масломъ, жарить, поливая почаще масломъ изъ подь 
рыбы. Когда щука зарумянитея, облить ес сметаной такъ, чтобы рыба но- 
крылась дополовины, дожарить совершенно, переложить ина блюдо, облить 
соусомъ. 


Выдать: 3 ф. щуки, соли, 10 зерепъ перцу, 14 ф. масла, 2 стак. сметаны. 

Подать салатъ или маринованныя сливы, 

615. Щука по жидовски. Щуку вычистить, выпотрошить, 
рыбную кастрюлю налить воды столько, чтобы она едва покрыла рыбу, по- 
ложить перцу простого и англ@скаго въ зернахъ, лавроваго листа, поста- 
вить на горячую плиту, а еще лучше въ печь, варить до тёхь поръ, пока 
вода отъ перца сдфлаотся мутной, тогда опустить въ нее щуку. Когда сва- 
ритея, вынуть рыбу на блюдо, огарнировать вареными луковицами, облить 
бульономъ, въ которомъ варилась щука, процфдивъ его сквозь очень частов 
сито. Подливка эта очень крышка, но придаеть рыб отличный вкуеъ. 


вымыть; въ 
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Выдать: 3 $. рыбы, соли, по 1 горсти прост. и англ сек. перца, 10 луковицъ, 
10 лавров. листьев, кореньевъ по 2 шт., по пучку зелени иетрушки и укропа. 


616. Щука съ кореньями. Нарфзать кореньевъ т т Е 
лерея, пастернака и земляныхъ грушъ, перемыть, сложить ихь въ кастр ее 
съ кускомь сливочнаго масла, влить стаканъ холодной воды, м г 
коренья шуку, разрфзанную на куски, поставить о р и НИ 
нутъ, подливая на рыбу по полъ-ложкф холодной воды; тота Я г 
куски шуки на блюдо, а коренья уварить до мягкости. Сырые я ВИ г 
тереть съ масломъ, мукою и ложкой самаго свфжаго Е же 
бавить мушкатнаго цвфта, соли, порубленной зелени петрушки, ра: 2 т 
развести рыбнымъ или говяжьимь бульономтъ, влить въ кастрюлю р 
ями, опустить въ этотъ соусь рыбу, хорошо подогрёть, выложить ь 


т р „ ели- 

Выдать: 3 ф. щуки, корепьевъ по 1 шт., 12 шт, земляпыхъ В 3 м 

вочнаго масла, 2 желтка, 1 лож. провапек. масла, 1 лож. муки, 1!/з стак. бу й 
щепотку мушкат. цвЪта, соли, зелен. петрушки. 


617. Щука фаршированная по-венгерсни. Большую щуку р ыы 
мыть, снять кожу, сдфлавъ надрёзъ у самой головы, О т т. 
три. Вывутыя внутренности т. е. печенку, молоки и филеи отъ м ы: . ы: 
мелко порубить съ крутыми яйцами, положить соли, поеКО т и 
много мушкатнато орЪха, масла, 1 сырой бЪлокъ или 2 лож. холодно, й Л ы 
памочениой въ молокь и отжалой булки, протертой сквозь рЬшето, — м 
нафаршировать щуку. Положить на противень кусокъ ат —— а ел 
покрыть бумагой, на нее уложить щуку, О и смаза’ ы и 
и сыромъ желткомъ, вставить въ печь на 1/з часа, опять па : и 
посыпать тертой булкой, тертымь на теркЪ хрфномъ, полить а Бясе не 
ной, повторить такъ нфеколько разъ. Когда на рыбь ТЕТ =. а 
толстая корка, зарумянить ее слегка, уложить щуку на блюдо остор , 
вылить подливку, убрать раковыми мойками и ножками. 

Выдать: 3 ф. щуки, соли, 6 зеренъ перцу, мушк. орЪха, Зло а Не 
щуки или судака на фаршь, № фраиц. булки, 1 стак молока, 2 корня хрЪчу, 
стак. сметаны, 20 раковъ, 3 крутыхъ яйца. 1 сырой бЪлокъ. 


618. Щука подъ бфлымъ соусомъ съ лимономъ. Очистить, ры 
вымыть щуку, порфзать на куски, уложить въ каменную чанику, налить пр - 
ванскаго масла, лимоннаго сока, присыпать солью, порубленной зеленью ще: 
трушки и толчепымъ мушкатнымь орфхомъ, пусть полежить ть аа — 
затфмъ обвалять куски щуки въ тертой булкВ или крупно толченыхъ о т 
ряхъ, обжарить хорошенько въ маслф, переложить на блюдо, облить а 
оЩщимъ соусомъ: вокипятить ВЪ кастрюль ложку ухОНОКаГО р ее 
муку, размышать, не снимая съ огня, развести свъжей сметаной и Е а 
товяжьяго или рыбнаго бульона, прибавить мелкато сахару, пе зан! х 
тоненькими кружками, очищеннаго отъ кожицы, бЪлой мякоти и зеренъ л 
мона, вскипятить только одинъ разъ. 
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Выдать: 3 ф. щуки, 1 бут. прованек. масла, 3 лож. лимон. сока, соли, 10 зе- 
рент перцу, зелен. петрушки, \4 мушкат. оръха, 1 став. тертой булки, '/4 ф. масла, 
1 лож. муки, 1 стак. сметаны, 1 стак. бульопу, 1 лож. мелк. сахара, 1 лимонъ, 


619. Щука жареная на вертел$. Вычищенную, выпотрошенную щуку, 
напишковать съ обфихъ сторонъ въ два ряда, очищенными отъ костей сар- 
динками, еще лучше анчоусами, надфть на вертелъ, привязать тоненькой 
веревочкой хвостъ и голову, подставить сотейникъ, въ который стекаль бы 
сокъ съ рыбы, жарить, поливая почаще сметаной, смфшанной съ масломъ и 
Лимоннымь сокомъ. Когда щука изжарится, спять съ вертела, уложить па 
блюдо. Въ сотейникъ всыпать тертаго на теркф черстваго хлЪба, перцу, 


мушкатнаго орфха, тертой на теркь лимонной корки, влить вина, прокиия- 
тить, облить рыбу. 


Выдать: 3 ф. щуки, соли, 12 сардинокъ или анчоусовъ, 1 лимонъ, | стак. сме- 


тапы, 2 лож. масла, М стак. тертаго хлъба, 6 зеренъ перцу, 11 мушкат. оръха, 1 
лимопЪ. 


620. Щука подъ соусомъ изъ шампинюновъ. Поджарить муку съ масломъ, 
влить бфлаго вина, положить гвоздики, соли, отвареной наполовину моркови, 
ампинюновт, перцу, вычищенную и порфзанную на куски щуку, сварить 
па легкомь огнф, прибавить масла, изрубленныхь анчоусовъ или сардинокъ, 
капарцовъ, векипятить и облить рыбу, обложивъ ее греночками. 

Выдать: 1 щуку въ 3 ф-.,3 лож. масла, 2 лож. муки, 1 етак. вина, 3 шт. 


дики, 10 шарлотокъ, соли, 30 шампинн., 4 сардинки или 
1 лож. капарцовъ, 1 фрапц. булку, 4 


гвоз- 
аичоуса, 6 зеренъ перцу, 
лож. масла маковаго или горчичпаго. 
621. Щука запеченая. Вычистить щуку какъ слфдуетъ, снять съ 
кожу, порёзать небольшими кусками, уложить въ каменную чашку 
пая порфзанпыми кореньями, солью, перцемъ, Лавровым листомъ, залить 
прованскимь масломъ. Съ другой меньшей щуки снять мясо, вынуть печен- 
ку и молоки, порфзать очень маленькими кусочками, емшать съ порублен- 
ными шампинонами, маслом, мукою, лимоннымь сокомъ, слегка обжарить, 
остудить. Смазать хорошенько кастрюлю масломъ, обложить дно п бока об- 
жаренными треночками, положить рядъ кусковъ щуки, затьмъ фаршь, прик- 


рыть опять кусками щуки и греночками, вставить въ торячую печь на 1» 
часа. 


Подавая, выложить на блюдо. 


нея 
‚ пересы- 





Выдать: 3 ф. щуки, кореньевь по 1 шт. соли, 10 зерень перцу, 10 лавров. 
листков, 3 луковицы, 1 бут. провапск. масла, 20 шамииноновъ, 3 лож, масла, 1 лоя 


муки, 1/2 лимона, 1 франц. булку, 11 ф. масла, поджарить гренки. На фаригь 12 ф. 
щуки или судака. 








622. Щука подъ хрфномъ. Сварить крыший бульонъ изъ кореньевъ и 
прянностей, процфдить въ рыбную кастрюлю. Щуку очистить, выпотрошить, 
но не мыть ое въ водф, а вытереть хорошенько внутри салфеткою и; на- 
РЁзавь рыбу кусками шириной въ Три пальца, отварить въ приготовленномь 
бульон еъ солью. Когда рыба сваритея, уложить ес на блюдо такъ, чтобы 


169 
она имфла видъ цфлой, посынать тертымь на теркЪ хрномъ, (хи, м 
женъ покрывать всю рыбу) облить кипящимъ маеломъ по хрЬиу и сойчаеъ 
же подать на сетолъ. Гакъ приготовленная щука очень вкусна. 
Выдать: 3 ф. рыбы, 4 луковицы, соли, 3 столов. лож, 15 ото и м 
и столько же англ Аек., 4 лавров. листа, разн. корепьевъ по 1 шт., 8 ф. чухонек. из 
сливочи. масла. 


628. Щука по-аматерсни. Въ широкую кастрюлю влить ЕН 
чухонскаго масла, положить на него очищениаго и а О 
кусками сырого картофелю почти до половины кастрюли, накрыть Ч л . е 
поставить па плиту, почаще встряхивая, чтобы ОО пригор т. ь 
не зарумянилея. Когда картофель едфлается мяг, положить на т 
рЬзанныя на 4 части луковицы, простого и англскаго перку въ — — 
лавроваго листа, разрфзанную на куеки вычищениую и вымытую а 
солить, опять закрыть плотно кастрюлю крышкой, поставить на а о р: 
чтобы рыба упрьла; тогда влить на рыбу очень густыхь. но не р — 
сливокъ, проварить въ духовой печкЪ и подавать, посыпавт зелень у 
в щуки такимь образомь едва-ли кому извфетно. 

Выдать: 3—4 {. рыбы, картофелю, 38 ф. масла, + луковицы, соли, 4 лавров. 


листа, 20 зеренъ прост. и англск. перцу, 2 стак. сливокъ. 
Такъ же можно приготовить и судака. 


62+. Филеи щуки съ итальянскимъ соусомъ. Вырфзать Чт ИЗЪ и 
свфжихъ щукъ средней величины, наблюдая, чтобы вырфзанные те — 
одинаковой величины и формы, (продолговатые ОКИ Е т 
въ кастрюлю, посыпать мелко покрошенною зеленью петрушкиь, зе Е } 
коль, мушкатнымь орЪхомъ, солью и перцемъ. Раетонить маело, ри Ь ИМЪ 
рыбу п ‘дать стоять, пока не придеть очередь подавать па оО тогда и 
ставить кастрюлю на сильный огонь и жарить, перевернув и т т 
рыбы. Когда рыба будеть готова, переложить ее на блюдо, подать съ ита: 
янскимъ соусомъ, 





Выдать: 2 щуки средией величины, 1 полную столов. лож. Венаго зуку, т 
чайной лож. тертаго мушкат. орЪъха, 1 чайн. лож. толченаго перцу, 4 {. масла. 
соусь № 363. 

625. Щука шпикованная сардельнами. Очистить щуку р ан а 
троннить, вымыть, нашииговать сардельками т СНЕ т то 
рзавъ у нихъ головки и хвостики, смазать рыбу маслом О и 
лЬзной рЪиет па угляхъ. Когда щука будеть ТОВ ПО Е. а 
сомъ, который приготовить слфдующимь образом: О и ий 
кусочки сардельки или хоропИя кильки поджарить въ масл и = 
дожить мелко искрошенной лимонной корки, влить крфикаго бульопу, про 
кипятить, облить рыбу. 








р . ВЕ 68 
Выдать: 3 ф. щуки, 30 шт. сарделекь или 30 шт. хороших килекъ, /з ф. 
д 7 зи В стак. бульона. 
масла, 2 луковицы, цедры съ №2 лимона, 1 стак. бул 





626, Щука тушоная съ хрёномъ и сметаной, Очиетить, выпотропшть, вы- 
мыть щуку, разрфзать на куски и вынуть кости. Влить въ 


кастрюлю рас- 
топленнаго масла, 


положить на него рядъ рыбы, посыпать тертымь на теркЪ 
хр№номъ, посолить, полить маслом, опять положить рядъ рыбы, 


посолить, 
присыпать хрЪномтъ, 


залить хорошей, свфжей смотаной, закрыть кастрюлю 
крышкой, тупиигь па логкомь огиЪ, потряхивая кастрюлю, 


чтобы рыба не 
пригор$ла. 


Выдать: 3 {. щуки, 1 $. свъж. масла, 1 стак. тертаго хрЪна, 2 стак. сметаны. 
627. Щука тушоная съ кореньями. Взять свжую, большую щуку фунта 


въ 4—5, вычиетигь, выпотрошить, вымыть; рыбную кастрюлю смазать хо- 


рошенько масломъ, положить въ нее шинкованныхь разныхъ кореньевъ, 


перцу въ зернахъ, лавроваго листа, гвоздики, прованскаго масла, сверху 
щуку, закрыть плотно крышкой кастрюлю, обмазать тБетом, поставить въ 
легкую печь. Подавая на столъ, выложить рыбу на блюдо, облить проц$- 
жепнымъ сквозь сито, соусомъ. 


Выдать: 3 ф. рыбы, рази. ко 


репьсвь по 1 шт., 1 луковицу, 15 зеренъ перцу, 
4 лавров, листа, 3 шт. гвоздики, 3 


лож. свъжаго прованек. маела, соли. 


628. Рулеты изъ щуки или судака по-польски. Очистить щуку или су- 
дак, выпотрошииь, вымьить, обтерсть пасухо салфеткой, снять мясо, изру- 
бить ого мелко съ поджароннымь въ масл лукомь, истолочь въ ступкБ, 
сыЙынать съ яйцами, солью, толченымь перцемь; смочить столь бфлымь пи- 
вомъ, выложить на него рыбу, раскатать скалкой какъ тфето въ тонкую ле- 
пешку, разрёзать на полоски шириною въ 11/> вершка, свернуть ихъ въ 
трубочки, обвязать ниткой, уложить въ широкую кастрюлю, залить бфлымь 
пивомъ, вскипяченнымь съ лавровымъ листомъ, остатками рыбы и перцемъ, 
вотавить въ горячую печь. За 15 минуть до обфда, вынуть рулеты на блю- 
до, снять нитки, пореложить на другое блюдо, поставить въ печь, чтобы 
обсохли. Ложку чухонекаго масла вскипятить, всыпать муку, развести пивом, 
въ которомъ варилиеь рулеты, прокипятить, облить рулеты и подавать. 


Выдать: 3 ф. рыбы, 1 луковицу, 2 желтка, соли, 8 зерешь перцу, 1 бут. бъл. 
пива, 4 лавров. листа, 3 лол, масла, 1 лоя 





муки. 


629. Осетрина по-французски. Нарбзать свЪжую осетрину большими лом- 
ТяЯми, сложить въ иирокую кастрюлю, палить неснятымъ молокомъ съ прибав- 
кой бЪлаго столоваго вина, лавроваго листа, перцу такъ, чтобы покрыло рыбу, 
поставить на огонь, Когда рыба сварится, обвалять каждый ломоть въ тер- 
томъ бфломь хлЬбь, обжарить въ маслф. Подать салать. 








Выдать: 2 ф. осетрины, 3 етак, не епятого молока, 11/2 стак. бЪлаго вина, + 


лавров. листа, № фраицузек. булки, 10 зерень перцу, а ф. масла. 

680. Осетрина заливная. Сварить кусок осетрины въ соленой вод съ коронь- 
ями и прянностями, вымыть, очнетить от кожи, поставить на ледъ; бульонъ изъ 
подь рыбы процфдить сквозь частую салфетку, сзИмнать съ равным коли- 
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чествомь рыбнаго бульона, сварениаго изъ разной мелкой рыбы: Е 
ершей и нФеколькихь хрящевыхь костей осотрипы. Взбить метелкой О 
икру еь блками и М стак. сотериа, вылить въ бульонъ, поставить ыы 
отонь, ше пероставая мЬшать. Когда бульошь сдфлается совершонно и 
лымъ, процбдить его сквозь салфетку, Осетрину нарЪзать острымъ ножом 
не толетыми кусками, уложить въ поставленную на ледъ форму рядами, 
заливая каждый рядъ очищеннымь бульономь. Когда форма паполнитея 
доверха, илотно закрыть се, обложить, льдомъ, а когда НОЕ р 
жить на блюдо, убрать золенью и подать. Отдьльно подать горчичный соус 
или тертый хрышь и уксуст, № 338. 

Выдать: + {. свьжей осетрины, 3 ф. разной мелкой рыбы, 1 бут. бьл. випа, 1 


горсть тмипу, 4 лавров. листа, 6 марипован. грибов, 3 луковицы, 10 зерошт перцу, 
веьхъ кореньевъ по 1 шт., соли, 1/1 ф. свъжей икры, 4 6 а. 





631. Осетрина по русски. Хороний кусокъ свЪжей осетрины обмыть, о 
солить, положить на ршетку рыбной кастрюли, влить бфлаго вина, Е 
вить тмину, лавроваго листа, нфоколько шлукь маринованныхъ грибов, сел- 
лерся, петруищи, соленыхъ огурцовъ, луковицу съ воткнутыми въ пее т 
здиками, влить огуречнаго разсола, прокииятить 1 разъ, накрыть крьпикой, 
положить сверху горячихь углей и поставить на огонь, чтобы рыба И 
лась; затфмъ вынуть осторожно осотрину, очистить оть кореньевь и Е 
уложить на блюдо. Маринованные грибы, мелмя луковицы, оРИОЬО 
кожицы п порфзанные ломтиками соленые огурцы, порфзаниые ОН 
коренья селлерея и иструшки сложить въ кастрюлю и сейчаеъ же та о 
кипящимь виномъ, въ которомь варилась осетрина, поставить на плиту, 
кипятить до фхъ порь, пока огурцы и коренья уварятся совершенно. 8 со- 
лоныхъ огурцовъ, по возможности одинаковой величины очистить от ве 
жицы, вынуть середину, опустить въ кииатокь, чтобы ие орт волна 
цвфта, милуть черезь 5 откинуть на ршото и когда вода стечеть, ‚вытгс- 
реть насухо, нафаршировать рыбнымь фаршехмь съ О п 
переложить на сковороду, залить хорошизь бульономь, сварить до готовности. 
Когда осетрина остынет, отарнировать сс отвареными кореньями, Е 
цами и порфзанными огурцами, а фаршированные огурцы от ор 
'Тертый хрышь положить въ соусникъ, слышать съ ЧожыЮ, Оль сахаром, 
прованскимь масломь, развести уксусомь, подать къ рыбь. 


Выдать: 3—4 $. осетрины, 1 бут. бЪл. вина, 1 гореть тмину, 4 лавров. листа, 
соли, 10 мариноваи. грибовъ, всвхь кореньевь по 2 шт. 2 луковицы, 19 шт. гвоз- 
дики, 1 стак. разеола, 15 мален. луковокъ, 6 соленыхь огурцовъ. Но 1ф.су- 
дики, ‚ разсола, т от р . 
дака, 10 раковыхь шескъ, 3 лож. чухонск, масла, з франц. булки, 1 стак. молока, 

‚ 
1/4 чайцой лож. толченаго перцу, 2 желтка. 








632. Осетрина подъ галантиромъ. Отварить кусокъ свЪжей осетрины въ 
водЬ съ солью, вынуть, снять к. гу, остудить, нарфзать острымъ ножомъ не- 
большими ломтями; въ воду, вь которой варилась осетрина, положить перцу 
лавроваго листа, ифеколько штук гвоздики, влить стакань бЪлаго виноград- 


наго вина, смфшать ст разваренымь осетровымъ клеемъ, 


опустить нарф- 
заннаго тоненькими 


ломтиками лимона безь сБмячекъ, кипятить, взбивая 
вфиичкомь, пока сдфластся совсфмъ свЪтлымь; тогда снять съ огия, дать 
устояться, процфдить сквозь частую салфетку или холотину. Если галантиръ 
не будоть совершенно чисть, процёдить ого още разъ, дать устояться. Въ 
тлубокое блюдо или илоскую форму влить немного галантиру, застудить, 
уложить рядъ оливокь безь косточекъ, капарцову, вареной моркови, тонень- 
ких ломтиковь лимона, листковь зеленой нетрушки, залить галантиромъ, 
застудить, уложить ломти рыбы, опять залить талантиромь и застудить 
блюдо слфдусть приготовлять наканунЪ, 
времени. 








го 
акъ какъ оно требустъь много 





Выдать: 3 ф. осетрины, 8 
столов. стак. 





рен, перцу. 3 лавров. листа, 6 шт. гвоздики, 1 
. вина, 5 золот. рыбьяго клею, 1 лимонь, 3 лож. оливокъ, 2 лож. ка- 
парцонь, | красную морковь, яслеи. петрушки. 

Морковь нужно отварить и вырЪзать звЪздочками. От, 
соусъ, или тертый хрЪит, емъшанный съ солью, с: 











Бльцо подать горчичный 
ахаромъ и уксусомъ. 


633. Осетрина подъ соусомъ. Кусокь жирной свъжей осетрины отва- 
рить въ солепой водф съ кореньями и прянностями, вынуть на блюдо, спять 
кожу. Отварить въ водВ съ солью мелкаго картофеля, обжарить его въ хо- 
рошемъ чухонскомь маслф, огарнировать имъ рыбу. Бульонъ, въ которомь 
варилась осотрина, процёдить сквозь салфетку или частую холетину, проки- 
ПЯТИТЬ СЪ соусом велюте, облить осетрину; остальное подать въ соусникЪ. 
Соусу должно быть не менфе трехь стакановъ, Рыбу нужно варить передъ 
самымъ обЪдомъ. 

Выдать: 3 ф. осстрипы, корепьевъ по 1 шт., 1 луковицу, соли, 


30 шт. мелк. 
картофолю, 1/8 ф. чухопек. масла. На соусъ 369. 





68+. Осетрина подъ соусомъ другимъ манеромъ. Сварить осетрину какъ 
сказано въ предыдущемь номер, вынуть изъ воды, снять 
на ледь. Поджарить въ маслё луку эшалоту съ 
бълыми грибами или 


кожу и положить 
ифеколькими порубленными 
шазииинонами, зеленью петрушки, мякшиемъ бфлаго 
хлфба, размфшать хорошенько, полояить двь большихь ложки холоднаго 


жидкаго соусу эспаньоль или очень крфикаго бульона, соли, немного перцу 
и мушкатнаго орЪха. Осетрину разрёзать осторожно въ нирину на тоне 
ломтики, обмакнуть каждый въ приготовленный соусъ, сложить веъ куски 
выфетф, чтобы рыба получила преяиий вндъ, облить оставшимся соусомъ, 
посыпать толчеными сухарями и тертымъ сыромъ пармезаномъ, скропить 
растопленным ”ь чухонскимъ масломь и поставить въ не очень жаркую печь 
минутъ иа 15—20; затбмъ на 1/5 вершка надъ осетриной провести нфеколько 
разь раскаленной желфзной лопаточкой и когда рыба слегка зарумянится, 
осторожно переложить ее на блюдо и подавать съ подливкой, приготовлен- 
ной сл6дующимь образом: положить въ кастрюлю кусокъ чухонскаго масла, 
поставить ий огонь; когда закишить, всыпать ложку муки, быстро мВшая, 
развести бульономт, въ котором варилась рыба, вливая его по немногу п, 





ы а, прибавить 
ле переставая мфшать, прокипятить, выжать сок изъ т м 
мелкаго сахару, облить рыбу, посыпать порубленной зеленью петру . 


.; и англ. перцу, 
Выдать: 3 ф. осстрипы, соли, 4 лавров. листа, 20 зереиъ прост. 


бов" л амшипоповъ, 6 шт. 
кореньевъ по 1 шт., 2 луковицы, 8 шт, бълыхъ грибовь или шами 


< чух асла, 1 лож. муки, 
эшалоту, ? горсти тертой булки, 8 мушкат. орЪха, и а о г 
1 ОИ 1 стол. лож. молкаго сахару, 4 сухаря, 3 лож. терта 


швейцарскаго сыру. 


635. Свфжая семга подъ бфлымъ соусомъ. Вымыть кусокъ о Е 
положить въ чашку, присыцать зеленью петрушки и ое в 
залить прованскимь масломъ на 2 часа; вынуть изъ мы 
кость и жарить, поливая маринадомъ и о. Е - а 
со вебхъ сторонъ; когда ей т вы м и нь 

б. уку съ масломъ разогрЪть, рая Е р т 
а. перцу, изрубленной зелени Перо ен 
капарцевъ, выжать сокъ изъ лимона, ОСЬ, т я 
стро мыпая, облить рыбу. Съ яйцами соусъ не долже к р 

Выдать: 3 ф. рыбы, зелени нетрушки, 2 ЗУтОлИЩЕЬ 2 и а 
ванскаго масла. На соуетъ: 1 лож. масла, 1 лож. муки, ий ее. о. 
зелени. иструшки, 2 зерна апгайек. перцу, мушка. оръха мены , 


у ) кей осстри- 
686, Осетрина съ пармезаномъ запеченая. Толстую часть свт в. 
се ат ложить на и ь. 
и `ь, дать полежать часа два, пере: 3 
ны вымыть, посолить, дат — ре. 
й звеети х ии бЪлымъ уксу ь 
ру желтк лереть съ сметаной, развести хорони С 
Крутые желтки растереть ст © й И. 
Е щепоть мушкатнаго цвфта, чухонскаго масла, ра —. . 
этимь соусомь осстрииу, приеынать толчеными сухарями и тертымь : о — 
те : ь ‹ уь свЪяшь прованскимъ масломтъ 
м : рху самымъ свфжииъ 
к пармезаномъ, полить север ни ий 
моннымь сокомь, поставить въ духовую печь, чтобы рыба изжар 
5 стак. бЪл. уксусу, + желтка, 
Выдать: 3—4 ф. осетрины, И/ стак. сметаны, 1/5 стак, о м и 
1 щеноть ‚мушка: . цвьта, 4 лож. растоплен. масла, 3 сухаря, /1 ф. пармелану, 
2 лол. прованек. масла. 


637. Осетрина жареная. Хорош, мягюй кусокть осет] тв ить, разр 
зать на куски, носол осы О. Им р г дать полежать часть 
сыпать толченымъ перцем ил 
куски, носолить, 
> лукови. очистить; одну изъ нихъ очень мелко покрошииь, поджарить Вт 
х о ‚ ПО) 
д 
маслЪ, остудить, ь ырыми ах бвалять въ этомъ куски осе- 
сырыми яйцами, обваля р 

слф, остудить, сомЪшать съ 
трины, обсыпать ихь съ объихь сторонъ тертой на теркЪ булкой или кру- 
И толчеными сухарями зогрЪть на сковоро, чухонское масло, поло- 

ра: 3 род! 

о ха т. 

лиггь на него по] у ю Кимит лом а) о ю луковицу, разные ко- 
р’ у нкими ломтиками другук 
т а него порфзани то 
енья и осетр: 1 УВЕ въ духовую ш огда изжаритея, переложить 
духовую нечь. Когд; 

ИР сетрину, поставить 1 Г 

осетрину на блюдо, облить масломъ, въ котором она жарилась, процёдивъ 
Отдфльно подать горяч горчичный соусъ или салату 


Выдать: 3 ф. осстрины, 2 луковицы, 1/4 ф. м. соли, 2 чайной лож. толчен. 
асла, соли, ча 
д ф р Г. 14 ф . 


5 к ь ит. 
перцу, 2 яйца, 5 сухарей, кореньевъ по 1ш м 


17+ 





688. Осетрина г Обдал: у - 

1 с жареная другимъ манеромъ. дать кипятком кусокъ свЪ 

жен осетрины, снять кожу, положить въ чашку, залить виномъ, прибав: я 

порфзанныхь кореньеву тей | аса, ий 
и ‚ и прянностей, оставить т: 

. акъ на три час: у 

вынуть изъ а, изжарии М 

вина, изжарить на вертел, поливая ма ринадомь, пли порфзать 

й Бзать 


‘р ь 5 Ни по ь е: Е 
осетрину ломтями, обвалять въ яйцё и сухаряхъ, пз ть въ маслБ па 

С изжари $ 
сковородь. Отдфльно подать острый соусъ 


Выдать: 3 ф. рыбы. соли, бл. вина, кореньсвъ по т зеренъ перцу, 3 
0 , , , с 1 р цу 
авров, листа, зелен. петрушки, 1 ф. масла, 2 яйца, 4 суха а ост съ 2 
} харя. На острый соуеъ № 377 





нь а ИНЕТЕ подъ соусомъ. Кусокъ свфжей 

е , ь кожу, отварить въ соленомъ киияткЪ съ к: 
ностями, зеленью петрушки и укропа, вынуть, уложить на 
острымь ножомь на порциг облить соусомъ съ ое 


лососины обдать 
ореньями и прян- 
блюдо, порфзать 


Выдать: 3 ф. 
ь: 3 ф. рыбы, вефхъ ко ьев1 
корепьевъ по 1 шт. 2 луковицы, соли, 15 зерен 


простого и апгйекаго ш 8 
ап ерцу, 3 лав ол 
о у роваго листа, зелени иструшки и укропа. На 


640. Лос А 

ы т съ гарниромъ. Отварить лососину какъ сказано в с, 
уложить ца блюдо, остудить. Сварить красную сладкую свеклу п картофел 
очистить, порфзать мелкими кубиками, омбшать съ порфзанными свъжими 

$ МИ, 1О] 1 
огурцами, обложить кругомь рыбу, убрать зел петрушк капарцами, 
мь рыбу, сенью 
тоценькими ломтиками лимо И НО МИ у ь оваиныхь огур- 
ло) а имона без 
: ъ зерешь, ломтиками маринованных 


Отдвльно подать въ соусник в соусъ. 





3—4 ф И 
ыдать + ф. рыбы, соли, кореньевт т. РЦ, авро’ 
) в ь , ь по 1 шт. 15а х 

ь . 15 зеренъ перцу, 4 
} ста, 2 луковицы, зелени иетрушки, 1 свеклу, 8 шт. картофеля, 1/2 ли ые а, 2 ло. 
капарцовь, 2 маринован, огурца. На соусъ № 354 или № 33 | 









Г. Л раз | сы 
| 1. Лососина запеченая. Разрёзать с рую лососину па неболышо ку 
сект, слегка посолить. отивень смазать хор асломт, сыпать 

И . хорошенько маслом 
з ‚ по 
толчеными сухарями, уложить куски рыбы, снова посыпать сухарями, мелко 
орубленнымь лукомъ, толченымь перцем Г у, ари ит. дз 
ь А перцемъ, опять рыб р 
и у - у, сухари и д 
сверху положить чухонекаго маела, залить сметаной присынать сухарями и 


оставить въ печь в о обБда: о заиеклось ои- 
/2 часа л Бла, чтобы хор 
1 шо 34 лось, { 
вень долженшь быть пебольшой. . з 






Выдать: 3 ф. рыбы, М ф. масла, 2 стак. сметаны, 1 стак, с. ре зере 
‚ ‘ашы, 1 стак, сух: , 





6+2. Ло 
РВ и жареная. Вымыть лососииу, снять ножом кожу разр 
зать па куски, посолить, обвалять въ яйцЪ А 
у а; ь 5 и сухаряхъ. Масло разогрЫ 
а о | к ХЪ. Масло разогрЪть на 
. вод ‘Улодиить рыбу, обжарить съ обфихь сторон, подать та - ат 
изъ красной капусты или маринованными сливами, а 


Выдать: 3 ф. рыбы, соли, 2 яйца, :/ стак. сухарей, 1/4 ф. масла, 


648. Малосольна: луга. Налить водой малосольную бфлугу часа на И 
Малосольная 6$. Н. ную а 

м > вокипятить воду съ кореньями, прянностями, лукомт, опустить рыбу. 

у ‚ ° 
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кпиятить въ течеше 3/; часа, вынуть, порфзать на куски, обвалять въ яйць 
и тертой булкЪ, обжарить съ объихъ сторонъ, уложить на блюдо, посыпать 
тертымь на торкф хрёиомъ. 


Выдать: 3 ф. рыбы, кореньевъ по 1 шт. 15 зеренъ перцу, 4 лавров. листа, 1 
луковицу, 2 яйца, соли, 1/2 стак. тертой булки, М ф. масла, 1 корень хрЪиу. 


614. Рыба подъ соусомъ. Молодой не крупный картофель очистить отъ 
кожи, перемыть, отварить въ вод съ солью; порЪзать не крушю зеленые 
стручья сахарнаго горошка и бобовь, также отварить въ соленой водф. От- 
варить рыбу: судака, щуку или карина въ соленой водЪ съ кореньями и прян- 
иостями, вынуть на блюдо, огарнировать съ одной стороны картофолемъ, & 
съ другой стручками. Масло вокипятить въ кастрюл\, всыпать муку, размь 
инь, развести цу ьНЫМЪ МОлОкоМЪ ИЛИ сливками, положить сметаны, мелка- 
то с: ру, соли, ломимииЕ лимона безъ зерент, перцу, прокипятить, вылить 
ца рыбу, присыпать зеленью петрушки. 








Выдать: 3 ф. рыбы, 10 шт. картофеля, соли, 1 {. зелон. бобовъ, 2 ф. струч- 
ковъ горошка, кореньевл» по 1 шт. 1 луковицу, 15 зеренъ прост, и англ ек. перцу, 
2 гвоздики, 2 лавров. лиета, 1 лож. масла, 1 лол. муки, 8 . молока, 2 стол, лож. 
свъжей сметаны, 1 лож. сахару, № лимоша, зелени петрушки. 





645. Треска запеченая съ сметаной. (ЗюКЙзей) Намочить треску въ водь 
ма ифлые сутки, вымыть, порфзать иобольшими кусками. Срёзать корку съ 
булки, пора ть се тонкими ломтиками, слегка поджарить ихЬ ВЬ масл. 
Сардники порубить съ капарцами очень мягко, положить порублейной зело- 
ии иструшки, смазать этой массой греночки. Шротивень смазать маеломт, 
уложить въ него рядами рыбу и гренки, поливая каждый рядъ свфжей еме- 
таной, полить сверху растопленным масломъ, ирисыпать толчеными суха- 
рями, вотавить въ ис очень горячую печь, чтобы хорошо зарумянилось. 








Выдать: 3 $. рыбы, 1 франц. булку. соли, зелени. иструшки, 4 ф. масла, 10 
динокь, 3 столов. лож. капарцовь, 3 стак. сметаны, 3 сухаря. 





646. Треска съ помидорами. Вымочить треску въ водф, вымыть, отвал 
рить, пор ь на порции. Покропиигь лукт, поджарить ого съ маслом; кра- 
спые помидоры разварить въ бульонЪ, протереть сквозь ©1710, смЪшать съ 
луком, Проминь, Рыбу сложить въ кастрюлю, залить соусомъ, прибавить 
соли, если нужио, накрыть крышкой, поставить на плиту, туцпигь 1/5 часа, 
встряхивая кастрюлю, чтобы рыба но пригорвла. 





Выдать: 3 ф. рыбы, короньевъ по 1 шт. соли, 10 зерен. перцу, 3 лавров. листа, 
1 луковицу, 8 ф. масла чухонск., 10 шт. помндоровъ. 


647. Треска. Памочить треску въ водЪ пополамь съ пивомъ на цфлыо 
сутки, отварить въ вод съ солью, кореньями и прянностями, выцуть на 
блюдо, огарнировать мелкимъ отварным картофелем, рублеными круты- 
ми яйцами, посыпать мелко порубленной зеленью петрушки, полить расто- 
пленнымь сливочнымЪ масломъ. 





В : б 
ыдать: 3 ф. рыбы, кореньевъ по 1 шт., 15 зерепъ перцу, 3 лавров. листа, 1 


луковицу, соли, 6 яицъ, 18 ф. масла, зеленой петрушки 


И а. другим манеромъ. Вымыть треску, положить въ чашку, на- 
м ь | о пополамт, съ водой (рфчной) на сутки, влить 1 стак. 
я. ие ть томъ же пивф, въ которомъ треска мокла съ 
т ОСЬ гь горохомъ или чечевицей, вынуть, остудить, порфзать 
м маленькими кусочками, сложить въ соусникт, или тлубокоо блюдо. 
ареные крутые желтки растереть съ прованскимъ маслом развести О. 
опомъ изъ подъ трески, положить капарцовъ, мушкатнаго И или от 
ифбсколько листковъ эстрагона, размфшать, облить рыбу. у и 


Выдать: 3 ф. 
3 . рыбы, 1 бут. бъл. пива, № стак 
” . . „ /2 ак. уксу’ 
стак. гороху пли чечевицы, 2 лол еле 





- сливочи. масла, + желтка, 2 лож. 
т чаи ла, + желтка, 2 лож. прованск. масле 
тож. капарцовъ, 18 мушкат. орЪха, эстрагону, соли. : т. 


649. И к 
а Жареная рыба, СиЪшать муку съ масломтъ, солью; развести виномъ, 
: Е или О тАНО положить пфиу отъ бЪлковтъ, обмакивать въ этотъ со- 
усъ куски рыбы и жарить въ маслф. 


Выдать: : бы, 2 лож, 8 
дать: 3 ф. рыбы, 2 лож, муки, 8/4 стак. пива, 


О вина или сметаны, соли, 2 


650. Маритонъ изъ рыбы. Рыб 


щуку пли судак г 
ня у щуку удака, вычистить, вымыть, 


и сдрлать выпускную яичницу въ кастрюля, а другую па 
- р и ПОЯИтЬ па первую фаршированиую рыбу, на нее шампишоны 
рикрыть другой яичиицей такъ, чтобы вся рыба была закрыт 

а ла за Ы 


Хорошо масломъ и вставить въ ь. От мени до врем жио ветря- 
иеь въ печь. Оть времени 
. . А до времени пу й 


чтобы ие пригорь: д ях 
о ригорло. Подавая, выложить осторожно на 


Выдать: : 
фаршъ № 147. 





. рыбы, соли, 1 ф. шамшийоновт, перцу, 3 ф. масла, 10 янцъ. На 


651. Рул 
да а ны =. рыбы. Судака или щуку вычистить, вымыть, снять 
лен, ззать ломтями, посолить; приготовии бный 
' , лить; овить рыбный фар ях 
ты т ‚ аригь, наложить 
а ти Помоть рыбы, свернуть туго въ трубку, обернуть "ое 
т а бумагой, изжарить в глубокой сковородф. Когла р сты буду 
товы, снять съ пихь бумагу, обвалять въ сухарях пли тертой б 


кф, зарумянить со вебхъ сторонъ, сложить н 
сом. 














"ГЬ, 






а блюдо, облить раковымь соу- 


Вуфето рыбнаго фарша мойшо взять грибной. 


Выдать: 3 ф. рыбы, ф. масла, 8 сухарей, соли. Н 


или грибной № 148. На раковый соусъ № 352. а ыы ее 


52. 
а. ее НЫ судака или щуку отъ чешуи, снять 
- и. а ая ыы изру ить, положить соли, намоченной въ молок% 
вн и наго перцу, муткатнаго орфха, сливочиаго масла. 
п м мпать, подфлать небольи!я котлетки, смазать ихъ яйцох С 
пать сухарями, обжарить въ масл съ обихъ сторонтъ, ие 
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до, облить масломт, въ которомъ жарились котлеты, посыпать рубленой зе- 
лепью петрушки и подавать. Точно такъ же приготовляются котлеты изъ сомо- 
вины и блорыбицы. 

Выдать: 3 ф. рыбы, соли, '/2 франц. булки, 6 зеренъ перцу, 1/3 мушкат. орЪха, 
3 лож. сливочи. масла, 2 желтка, 1 яйцо, 5 сухарей, 1А ф. масла, зелеп. петрушки. 


653. Котлеты изъ селедки. Вымочить селедки, мфняя н%феколько разъ 
воду, очистить, снять кожу, вынуть кости, очень мелко порубить, см унать, 
съ мелко порубленными и ноджаренными въ маслЪ луковицами, памочонной 
въ молок® и отжатой булкой, толченымъ перцемъ, вбить желтки, разм шать, 
порубить еще хорошенько, подфлать небольийя иродолговатыя котлоты, сма- 
зать яйцомь, обсынать сухарями, обжарить съ обфихь сторон въ масл, 
переложить на блюдо, облить масломь, въ которомь жарились котлеты, при- 
сыпать порубленной зеленью петрушки или укропа. 

Вь постные дни яиць въ котлеты ие класть, и обжарить ихъ въ про- 
ванскомь или какомъ нибудь другомъ постномь маслф. 

Выдать: 5—6 селедокъ, 1 луковицу, М? франц, булки, 1/2 чайн. лож. толченаго 
перцу, 1 стак. молока, 1 ф. чухонек. пли № стак. ированск. горчичиаго или мако- 
стак. сухарей. 


ваго масла, 2 желтка, 1 яйцо, 


654. Фаршированная селедка къ завтрану. Селедки вымочить въ водЪ, 
перемфиизь се ифоколько разъ, обтереть па-сухо полотенцем, отрЪзать то- 
ловы и хвосты, выпотрошить, снять очень осторожно кожу, чтобы ие прор- 
вать ее, выбрать кости, а мясо мелко изрубить съ изрубленною и поджа- 
ренною въ маслЁ луковицей, омфшать съ намоченнымь въ вод или молокь 
и отжатымь мякшиемь булки, толченымь перцем и яйцами, порубить хо- 
рошенько, наполнить этижь фаршемь кожу оть селодокъ, придавъ пут на 
туральную форму, обвалять ихъ въ яйцф и сухаряхъ. Разогр6ть масло на 
сковородф, положить селедки, приставивъ головы и хвосты, изжарить и по- 
дать на той же сковород$. 

5 селедокъ, М? фрапц. булки, 1 чайи. лож. толченаго перцу, 2 яйца, 
лож. чухоцек. масла, 5 сухарей, 1 яйцо обвалять котлеты. 


Выдат 
1 луковицу, 





655. Майонезъ изъ разной рыбы. Взять разной рыбы какъ-то: карна, 
линия, крупныхь окуней, лососишы, снять съ костей филен, порфзать ихъ ие- 
большизи, ровными ломтиками, посолить, обжарить въ чухонекомь маслЪ, 
остудить. Изъ оставшейся рыбы, рыбныхь костей сварить лансник съ рыб- 
нымъ клеемь или жильотиномъ, лавровымъ листом, перцемъ въ зернахъ, 
лимономь, уксусомь, шампишонами, очистить яйцами, (положить 2-—8 раз- 
битыхъ яйца совебхь съ скорлуной), дать кишть легонько, проифдить сквозь 
очень частую салфотку, дать устояться, снять линпий лить, перелить въ 
чашку, сбивать на льду вЪничкомь, подливая понемногу прованскаго масла, 
обмакиуть каждый кусокъ рыбы въ приготовленный муссъ, улояшть вфикомЪь 
па блюдо, средину же наполнить соусомъ: оливки безъ косточект, аичоусы, 
корнишоны, капарцы, круто свареные желтки мелко изрубить, нетолочь въ 
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ступк% у з й 
г ре › протереть сквозь сито; сырой желтокъ растереть добфла, развести 
> стаканомъ уксусу, влить 2 ложки прованскаго масла, прибавить мелкаго 


сахару, порубленной зелен у у Л. Ъ т 
у: у ни петрушки и у "нат 
Ш у кропа, смфшать съ протертыму 


Выдать: 5 { 
Ей ы разпой рыбы, 1 стак. самаго свЪжаго проваискаго масла, соли, 
лит. ПИ › 6 лавров. лиетковъ, 15 зерентъ перцу, 1/2 лимона, 1 стак. ко 6 
Е т ть 2—3 а 20 оливоктъ, 10 анчоусовт, 8 кориииоповт '2 пож К. 
а ь, ж. сахару, 6 крутыхъ желтков, желток” и т 
а ков, 1 сырой желтокъ, соли, зелеи. петрушки 


м, с 
ЧЬмъ больше рыбы, тьмъ вкусиЪе лапепикъ. 











656. пня 
о Рани вареные. Вскинятить въ кастрюлф воду съ солью и зеленью 
т а. кипятоюъ перемытые живые раки, варить их па с 
м отиф 20—25 минуть, откинуть на рыше! а. 
и С Е 1 а ръшето, уложить красиво на бл 
посыпать порубленной зеленью укропа и подать 1 Одо; 


Выдать: кру! 1 
дать: 30 шт. круппыхъ раковъ, 1 стол. лож, соли, велепи укропа. 


657. ь 
и Е . о ихь мелко изрубить, смфшать съ 
и: а = я и положишь сливочнаго масла, мушкатнаго 
свЪжой сметаны и лим р Ут устыхъ сливокь или очень 
ступкЪ, пачинить ан, а 
этимь фаршемт, иценныя оть внут тей з 
спинки. Приготовить раковый соуеъ, опустить въ ть 


рак: рокииятить иеколько зъ, переложить въ глубоко Л - 
ко ра: у 
, у е блюдо и но: 





] Выдать: 40 ракоть, соли, золенаго укропа, 8 с; 
скаго масла, 2 яйца, 1/2 чайн. лоя | 


сметаны, 2 лимона. На соуеь № 





арей, 14 ф. 
1 стак. гуен 






мушкатналго цв\. 
52. 





› еливокь или 


о а ет какт, сказано, вынуть, дать 
те изрубить съ а и ыы о 

ыми сухарями, чухонскимь маслом, желиеказ сл Е 
и. о положить пфну а 
и. р и аи переложить въ форму съ 
и ножки, сложить туда же > о, ‚— 


рями. Въ ыпой кастрюль у 
р Въ большой кастрюлф вскинятить воду, вставить въ нес форму 





суфле такъ, чтобы вода Л. р формы, поставить на илиту, ва- 
касалась краевъ у 
формы, ста ьн ту, 


Подава и хх 
ет а ча столт, выложить изъ формы на блюдо. Въ средипу поло- 
реные точеные коренья. Отдфльно подать соует изъ шШаянии оповт 
ь, 


Выдать: 30 раковт стак. густыхъ сл у 

ыы Ул — ь т ь, ак. густыхъ сливокъ или сметаны, 1/4 мушкат. ор 
 ф. сига или судака, 5 янцъ, 10 сухарей, в $. чухонек ыы е 
и ухарей, 1/3 ф. чухонек. масла, соли, 








лен. укропа. 
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659. Раки со смоленской нрупой. Смолонекую крупу просфять па частое 
сито, чтобы не было муки, ВЗЯТЬ этой крупы 1 стакашь, перетереть ее съ 
яйцомъ, высушить въ теплом мБеть, мьшая почалке; 11/> стакана воды 
вскипятить съ 0 ложкой масла, всыпать крупу, размЬшать, уварить на лег- 
комъ ог, остудить, положить соли, мелко изрубленной зелени петрушки и 
укропа, мушкатнаго орЪха, немножко мелкаго сахару, вбить яйца, разм$- 
шать, нафаршировать этой кашей спиики раковъ, отвареныхъь въ соленой 
водЪ съ укрономъ, уложить иХхЪ ВЪ кастрюльку, перекладывая раковыми 
иейками п ножками, залить слфдующимъ соусомъ: 11/2 ложки масла веки- 
пятить, всыпать муку, развести бульономъ, влить самой свЪжей сметаны, 
положить зелени укропа, очень немпого мушкатнаго орфха, разуфшать, вы- 
лить на раки, закрыть кастрюлю крышкой, поставить на илиту на 1 часа. 








Выдать: 40—50 раковт,, 2 яйца, 1 стак. емоленской крупы, 1 лож. маела, 1 
чайн. лож. мелк. сахару, соли 14 мушкат. орЪха, 11/2 стак. сметаны, зелени иструшки 
и укропа, И лож. масла па соусъ (сели есть, раковаго), 11/2 лож. муки. 








660. Фаршированные раки съ сметаной. Отварить крупные раки въ соле- 
ноль кипятев съ зеленью петрушки и укропа, выпуть, дать остыть. Мякиииь 
французской булки памочить въ молокЪ, хорошо отжать, растереть ложкой 
съ раковымъ или сливочнымь маслом. Порубить мелко очиаценныя раковыя 
ложки и виутроншй жиръ, смыипать съ булкой, солью, мелко толченымь 
перцемь, мушкатныхь цвфтомт, зеленью петрушки, яйцами, разбитьзиг съ з 
ложками самой свЪжей сметаны, наполнить верхшя скорлунки раковъ, сверху 
смазать яйцомъ, разбитыхь съ водою. Положить въ кастрюлю ложку масла 
и немпого рубленой зелени петрушки, сверху пафаршированиые раки, за- 
крыть плотно крышкой, поставить на плиту, тушить ма легкомъ огиф 1/4 
часа, влить свЪжей сметаны, тушить, закрывъ кастрюлю крышкой, еще 1/4 
часа, вынуть раки на блюдо, присыпать тертой булкой, обжаренной въ ма- 
сл; соусъ процфдить сквозь сито и подать отдфльно въ соуеникь. 








Выдать: 18 раковъ, №3 франц. булки, 1/» стак. молока, 1 лож. раковаго или 
а, соли, Из чай. лож. мушкат. цвЪта, зелени. иструшки, 3 зерна ангийск. 
. сметаны, 1 яйно, смазать раки, 2 ложки тертой булки, 2 лож. 





сливочи. ма 
перцу, 1 яйцо, 2 10: 
масла, 1 стак. самой свъжей сметаны. 








661. Фаршированные раки къ закуснф. Раки сварить как сказано выше, 
остудить, вычиетить шейку, отложить; внутреший жиръ и мясо ножект изру- 
бить очень мелко съ намоченнымь въ молокь или водЪ и отжатымь мяки- 
шемъ французской булки, положишь соли, немного толченаго перцу, мушкат- 
паго орфха, сливочнаго или орфховаго масла, протереть сквозь сито, иа- 
полнить этимь фаршемь верхшя скорлунки раковъ, приставить къ каждой 
хвостикъ, уложить на сковороду или сотейникъ, присыпать сверху сухарями, 
скропить масломъ, вставить въ духовую печь, дать хорошо зарумяниться. 





Выдать: 18 раковъ, соли, зелени петрушки и укропа, 3 зерна англиск. перцу, 
1/3 мушкат. оръха, 1/8 ф. масла», 1/3 франц. булки, 3 сухаря, №2 стак, молока. 
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662. Нронеты изъ рыбы. Мясо рыбы судака или щуки очистить отъ ко- 
стей и кожи, отварить въ небольшомь количеству, воды- съ солью и лимон- 
нымЪ сокомъ, порфзать очень мелкими кусочками, прибавить порфзанныхь 
раковыхъ шеекъ, шампинюоновъ и, если веть, немного рыбнаго фарша. При- 
тотовить густой соуеъ изъ муки, масла, бульона, вина и листочка бфлаго 
жильотина, вбить желтки, смшать съ рыбою, вылить на плоское блюдо, 
поставить па лодь или въ очень холодное мфото, чтобы застыло, порфзать 
па куски длиною въ вершокъ, обвалять въ яйцф и тертомь сыр обжарить 


въ масл, переложить на блюдо, отарнировать вЁточками зелепой петрушки, 
обжаренной въ маслб. 


Выдать: 2 ф. рыбы, соли, 1 лимонъ, 10 раковыхь шесктъ, 8 шампийоновт, 2 
лож. муки, 1 лож. масла, 2 стак, бульону, 1 рюмку вина, 1 листок бЪълаго жильо- 
тина, 2 желтка, 9 яйца, Из ф. сыру, 4 ф. масла, зелен. петрушки. 


Подать елфдующий салат тварить раки еъ солью, зеленью иструшки и укропа, 
остудить, вычнетить шейки и ноя ки, если круппыя, сложить въ салатиикъ. Вынуть 
весь врутреший жирь изъ раковь, емьшать съ прованекимь маеломъ, пзрубленною 
зеленью иструшки и укропа, 1 чайн. лож. хорошей готовой горчицы, мелко ивру 
пЫМЪ эшалотомь, толченымь перцем, лимонным 
Бордо. 











лен- 
сокомъ, развести 1/2 стак. вина 


663. Форшнакъ ревельскй. Соледки памочить въ молот 
мыть въ ХОЛОДНОЙ вод, сиять съ костей мясо, мелко изрубить, емфшать съ мя- 
жшнемЪ французской булки, намоченнымь въ молокЪ н отжатымь, отваре- 
ным въ вод съ волью и протертымь картофелем, поджаренной въ маель 
луковицей, вбить яйца, пололнигь иенеченыя и протертыя сквозь сито яблоки, 
мушкатнаго. 0] а, толченаго перцу, сметаны, масла, размфшать, переложить 
В форму или кастрюлю, смазанную масломь и обеынанную сухарями, екро- 


ить растоплениызь масломь, присынать сухарями, 
1/4 часа. 


5Ъ часа па 2, вы- 


ветавить въ печь на 


Отиуская къ столу, выложить осторожно на блюдо. 





К этому форшмаку мояшо подать крыший соуеь, № 


З97т, соусъ изъ 
трибовь № 89 








о 





Выдать: 3 хоропихъ селелки, 10—15 шт. картофеля, смотра по величин 
луковицы, 3 яйца, 1 стак. емстаны, 2 киелыхь яб 
лока, 4 лож. чухонек. масла, мушкат. ор 
3 сухаря. 





ока, 1/2 франц. булки, Ге 
ха, 10 зерешь прост, и англ йе 





к. мо- 
. перцу, 





664. Форшнакъ постный. Вычиетииь малосольныя селедки и аичоусы, 
мелко изрубить; картофель отварить съ солью, очистить, мелко порфзать; 
рисъ хорошо вымыть, отварить въ водф такь, чтобы разеышалея; покроииегь 
мелко лукъ, поджарить въ маслф, смфшать съ картофелемь, селедкой и ри- 
сомт. Формочку смазать масломтъ, обсынать сухарями, сложить въ иее при- 
готовлениую массу, запечь въ духовой печи. 


Выдать: 3/4 стак. рису, 1 луковицу, 2 мал 


5-7 шт. картофеля, :/2 етак. горчичнаго или куня 





сольныя селедки, 10 анчоусовь, 
наго масла, 2 сухаря. 
Очень селепыя селедки пужно вымочить въ водЪ. 
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665. Форшманъ изъ селедки съ р а ы 
, очист нять съ костей мясо, ме: зр) к Б 
ве а. орьха, масла, натертой на теркЪ а. 
смЫшать все хорошенько, запечь въ Фформочкв или ООКОй С — л 
Наблюдать, чтобы не перенеклось и сметана пе обратилась вЪ зы я , 
Выдать: 3 большихъ селедки, 3 стак. тертой булки, 2 лукэвицы, 3 лож. маела, 
7 зеренъ перцу, 13 мушкат. оръха, 1\/2 стак. густой сметаны. 


666. Форшмакъ изъ селедки съ картофелемъ. Небольшой противень сма- 

. и ь в вОДЪ ©Ъ солью, 

зать хорошимь чухонскимъ масломъ, картофель отварить въ вод г ее 

и , у и, пересыше 

фзать кружк ожить па противень рядами, 

очистить, порфзать кружками, Е 

, булкой к б. ымь лукомъ, толченымь 

ждый тертой геркв булкой, мелко порубленны ) , 

каждый тертой на теркь и и 

перцемь, порубленной селедкой, присыпать сверху тертой булкой, в. 
р Е " т й. запечь въ х 
растоиленнвымь чухонекимь маеломь, залить сметаной, запечь въ ду 








печи. ы у 
3 стак. тертой булки, 7 зэ3- 





Выдать: 3 селедки, 10 шт. некруппаго картофеля 
ренъ перцу, 1! стак. сметаны, 3 лож. масла, 3 луковицы. 


667. Форшмакъ изъ картофеля и селедки. Картофель оны, а 
въ водЪ, порфзать маленькими кусочками, вареное мясо ие —. ты 
ломтиками; хорошую селедку налить молоком часа па 2: вы о > 
мясо съ костей, мелко изрубить, емипать съ о ъ - товяди: р 
ложить толченаго перцу, масла, влить 3—4 лож. куфикаго вульову, м . . 
вбить яйца, смЬшать, порелолигь въ глубокую, эмальтрованную сковороду, 
присыпать сверху сухарями, запечь. 

Подаетея на той же самой сковородЪ. 

Выдать: 2 селедки, №2 стак. масла, 1 стак, сметаны, 2 яйца, 3 зерен перцу, 
6—8 шт. картофеля, варенаго. мяса, 2 сухаря. 





668. Форшмакъ изъ селедки съ нясомъ. Телятииу или т ое 
рить, порубить очень мелко ст» мясомъ и о м 
докъ, положить намочениой въ молокЪ и отжатой булки, то р Е и: 
ы аигийекаго перцу, мушкат. орЪха, АО въ ао ее и 
еще хорошенько вее выЪетЪ, смфшать Е :. не 

К: аслом'ь, переложить въ кастролю, © д \ масло\ : 
ИИ А т въ торячую иечь па тт часа, зарумянить хоро- 





шенько. 
Подавая, выложить на блюдо. 





реной телятины или говядины, 1/2 франц. 
1 стак. сметаны, 10 зерешь проетого и 


$ 


ай! 





Выдать: 2 хороших селедки, 2 
булки, 1 стак. молока, ] луковицу, 2 
аиглйск. перцу, 2 лож. масла, 2 сухаря. 





669. Форшмакъ изъ телятины съ нильнами. Оставшуюся отъ обЪда т. 
. у \иь, иф- 
реную телятину изрубить очень мелко съ лукомъ, толченымь перцеми . 
сколькими кильками безь головокь и хвостиковь, влить свфжей ее 
ы { : у ать сухарями, 
б й зышат астрюлю смазать масломъ, обсыпать с) 
вбить яйца, размЫшать. Каетрю 
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сложить въ нее приготовленную телятину, скропить растопленным чухон- 
скимъ масломъ, запечь въ торячей печи. 


Выдать: жареной телятины 2 ф., 8 килокъ, 1 стак. сметаны, 2 яйца, 3 лож. 
масла, 6 зорень перцу, 2 луковки, 3 сухаря, 1 лож. масла смазать форму. 


670. Форшианъ изъ картофеля съ фаршемъ изъ говядины. Картофель очи- 
отить, перемыть, отварить въ водф съ солью, протереть, смыиать съ мукою 
т чайной ло. молкаго сахара. Жестяную формочку или небольшую кастрю- 
зю смазать хорошо масломъ, обсыпать сухарями, обложить дно и стБики 
формы или кастрюли протертымь картофелемъ, середину наполнить мяснымть 
Ффаршемь, влить 3—4 ложки очень жирнаго бульона, закрыть ленешкой изъ 


картофеля, смазать растопленным маслом, присыпать сухарями, ветавить 
въ духовую печь, чтобы хорошо зарумянилось. 


Подастея ко щамь, борщу и къ завтраку. 


Выдать: 15—20 шт. картофелю, 3 стол. лож. муки, 1 ф. масла, 
На фаригь № 140, 





ли, 3 сухаря. 


Для этого форшмака можно взять оставшовся мясо изъ бульопа. 


671. Форшнакъ изъ свинины съ вареной говядиной. Кусокь мягкой говя- 
Дины и жирную свинину отварить еъ солью, перцемь, лавровымъ листомт, 
иврубить очень мелко съ небольшизиь кускомь лимонной корки, смёшать съ 
лукомь, поджаренныхмь въ маслф, тертой на теркв булкой, солью. смотаной, 
толченымь мушкатнымь орфхомь, сырыми яйцами. Глинянную муравленную 
кастрюлю, смазать хорошенько масломь, обсыпать тертой булкой или толче- 
ными сухарями, выложииь приготовленную говядину, присыпать сверху су- 
харями, скропить растоиленпымь чухонскимь масломь, закрыть кастрюлю 
крышкой, полояшигь на нес горячихь углей, вставить въ печь, чтобы запс- 
клоеь. Подавая, выложить осторожно на блюдо. 
Выдать: 1/2 ф. говядины, 1 ф. свинины, соли, 
листа, 2 луковицы, 1 стак. тертой булки, 3 мушкат. о] 
сметаны, 3 яйца, 3 сухаря, лимонной корки. 


10 зерен перцу, 2 лавров. 
а, 4 лож. масла, 2/3 стак. 








672. 
673. 
674. 


675 
676. 
677. 
678. 
679. 
680. 
681. 
682. 
638. 


#8 
Я 


686. 
68т. 
688. 
689. 
690. 
691. 


692. 
693. 
694. 
695 
696. 
697. 
698. 
699. 
то. 


ОТДЪЛЕНИЕ УИ. 


Говядина, баранина, 


А. Говядина. 
Отварная говядина подЪ соусомъ. 
Говядина съ рыжиками. 
Товядина съ рыжиками другимъ 
маперомъ. 
Говядина съ» чернослив. тушоная. 
Говядина тушоная съ инвомъ. 
Говядина ио-матросски. 
Веоц! & 1а тоде. 
Всой! А 1а тойе по-польски, 
Маритопъ изъ говядины. 
Тушопая говядина съ картсфелемт. 
Разварпая говядина съ капустой. 
Говядина тушоная съ солеными 
огурцами. 


. Говядина тушоная съ помидорами. 
. Говядина тушоная съ кислой ка- 


пустой. 
Говядина подъ соусомъ запеченая. 
Рубленая говядина со сметаной. 
Разварная говядина съ гренками. 
Говядина заиеченая въ тЪетЪ. 
Стуфадъ изъ говядины. 
Жаркое говядина съ лукомт и гри- 
бами. 
Говядина съ гарниромъ. 
ЭКаркос говядина & 1а шепадбте. 
Жаркое говядина по-иЪумецки. 





. Жаркое говядина съ пармезаномъ, 


Жаркое говядина съ аичоусами. 
Жаркое говядина со сметаной. 
Говядина съ капустой и кореньями. 
Тусарское жаркое. 

Гусарское ркое иначе, 








телятина, евинина. 


тот. 
702. 


703. 
704. 


705. 
тоб. 
тот. 


4. 


726. 
727. 
р 


729. 
730. 
731. 


Говядина по-французски, 

Жаркое говядина съ фаршем и 
кореньями. 

Жаркое говядина въ родЪ зразовъ. 

Жаркое говядина въ родз зразовть 
съ шампишюонами. 

Ростбивъ. 

Филей по-вЪиеки, 

Филей съ помидорами и макаро- 
нами по-миланеки. 

Филей ио-итальяпеки. 


. Польское жаркое полендвица, 
. Другимь маперомъ. 

. Бифе 
. Бифстекоь съ лукомъ. 

. Вифетексь по-исианеки. 

. Вифстексь по-гамбургеки. 

5. Зразы польеке, 

. Польекю зразы друг. манеромъ, 
. Зразы а Та Хевоп, 

. Другимь маперому. 

. Зразы литовее, 

. Котлеты рубленыя. 





кет. 


Котлеты битыя. 


. Котлеты съ фаршем изъ риса, 
. Битки, 


Пошеты. 


. Зразы польеме съ хрЪьпомЪ. 


Антръ-котъ, 
Говяжьс и8бо. 


кови. 

Бычач хвостъ. 
Волов! рубецъ. 
Котлеты изъ мозговъ. 


732 Грудинпка подъ соусомъ изъ карто- 


феля, 
Таллашь. 
. Языкь бычачй съ груадями. 
Языкт бычаЙ съ гарииромъ. 
Языкъ по-французски. 
. Язык шиикованиый съ бешемс- 
лемъ. 
Языкъ бычачй по-итальянски. 
. Мозги. 
40. Другимть маперомь. 
1. Солонина. 
2. Солонипа съ пюре п; 
3. Почки. 








ъ гороха. 


|1. Почки по-француаски. 


Б. Баранина. 


а 


. Молодой баралиекъ на вертел. 

6. Баранина жареная. 

. Жаркое баранина. 

13. Жаркое баранина съ трюфелями. 

. Жаркое баранина съ соусомъ. 

. Жаркое барапипа съ чеснокомт. 

. Обыкповениое жаркое баранина, 

. Баранипа тушоная, 

. Бараньи филеи подъ соусомъ, 

. Баранина по-итальянски. 

„ Баранина фарширов. по-московски. 

}. Баранина съ рисом, 

. Рагу изь барапины. 

. Баранина съ помидорами. 

- Рагу изъ баранины съ свьъжими 
огурцами. 

. Баранина по-турецки. 

Бараньи котлеты & а фатапивге, 

„ Баранья грудипка со сиаржей. 

Отбивныя бараньи котлеты. 

. Рубленыя котлеты изъ баранины. 

5. Гаши изъ баранины по-татарски. 

. Бараньи ночки на спичкахъ. 

. Бараньи мозги нодъ соусомтъ,. 

. Жареные бараньи языки, 

. Бараньи ножки & 1а рощене. 

. Бараньи ножки съ огурцами, 


т 
т 
тт. 
7. 


5 
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В. Телятина. 
71. Жаркое телятипа съ лукомъ, 
72. Жаркое телятина со сметаной, 
73. Телятина жаркое обыкновенное, 





. Жаркос телятина етъ икрой. 

. Жаркое телятина съ бешемелемь, 

76. Жаркое телятина съ соусомь изъ 

сметаны, 

Рулеть изъ телятипы. 

. Телятина съ листьями цикоря. 

. ‘Гелятина жареная кусками. 

. Гелятина съ рисомь и кореньями, 

. Жарспая фаршированная лопатка. 

Жаркое телятипа съ макаронами. 

. Отбевиыя котлеты. 

. Блапкеты изъ телятины. 

Телятина ст сморчками. 

786. Зразы иаъь телятины съ фаршем. 

787. Зразы рубленые съ фаршем изъ 
сарделекъ. 

788. Котлеты рубленыя. 

789. Рубленыя котлеты съ бешемелемт 

790. Соусь изъ телячьяго, ливера. 

791, Гелячья иеченка жареная на вер- 
телЪ. 

792. Другимъ маперомтъ. 

793. Толячья печенка по-итальянски, 

79+. Крокеты изъ телятины. 

795. Телячья грудинка подъ соусомъ. 

796. Грудинка съ соус. изъ смородины, 

ТОТ. Грудиика телячья съ помидорами. 

798. Грудипка съ черпосливомть. 

799. Фрикасе изъ грудиики еъ рисомъ. 

800. Грудинка съ раками и цвътной 
капустой. 

801. Грудиика жареная съ бешеме: емть. 

802. Грудиика съ сардельками или со- 
сиськами. 

808. Студень изъ телячьей грудинки. 

801. Телячья головка съ бешемелемь, 

805. Телячья головка, фаршированная. 














806. Телячья головка фаршированная 
иначе. 


807. Телячья головка но-иъмецки, 

803. Ножки телячьи под соусом. 
809. Телячьи языки жареные въ бумаг. 
810. Мозги телячьи подъ соусом. 

311. Мозги съ шампишонами. 


Г. Свинина. 
812. Поросепокт холодный. 


813. Поросенок, холодный подъ хрЪ- 
номЪ со сметаной. 





314. Отварной поросепокъ съ рисомъ. 

315. Вареный поросенокъ подъ соусомъ 
ст, изюмомъ. 

316. Поросенокь тушоный съ вином 











817. Жареный поросенокъ съ фаршем 
изъ печенки. 
818. Жарепый поросенокт съ рисомъ. 





819. Поросепокъ жареный. 

енина изъ поросенка. 

321. Свинина жареная съ черпосливомъ. 

322. Буженина изъ евинины. 

$323. Буженииа другимь манеромъ. 

$24. Жареная свипипа. 

825. Верещака. 

326. Филеи свинины. 

827. Котлеты изъ евинины съ» капустой. 

328. Свиныя котлеты съ шампищонами. 

329. Жареная маринованная свинина. 

330. Польск бигосъ. 

$31. Языки свиные подъ, соусомъ. 

332, Уши свиныя. 

$33. Фрмщузеюй способт» приготовлять 

ветчину. 

881. Ветчина рижекая. 

. Ветчина вестфальская, 

. Ветчина вестфальская другимъ ма- 
пером. 























837. Ветчипа провъепая. 
838. Ветчипа вареная. 
839. Ветчина запеченая. 
810. Вотчина съ яблоками и яйцами. 
81. Ветчипа иодъ соусомъ. 

842. Вареная ветчина нодъ соусом иаЪ 

горошка. 

813. Голова вепря. 

341. Жареная лопатка кабана, 
815. Мясо вепря еъ черным 
846. Окорокь вепря жареный. 
847. Кобапьи отбивныя котлеты, 

818. Кобапьи котлеты подъ соусомъ. 
840. Жареный филей серны или лося, 
850. Жаркое оленипа. 

351. Жаркое лось или сорна съ души» 

стыми травами. 

352. Медвьжьн лапы. 

353. Заяць жареный. 

354. Заяць съ шамнишонами. 

855. Заяцт, фаршированный. 

356. Заящь съ яблоками. 

357. Заящь по-фииски. 

$58. Клопеъ изъ зайца. 

359. Кроликъ съ риеомь по-английски. 
300. Крылья пидъекь по-фрамщузеки. 

361 Заяць жареный на вертел 


"ъбомь. 


























Отдален!е УГ. 
Говядина, баранина, телятина, свинина. 


А. Говядина. 


672. Отварная говядина подъ соусомъ. МягкЙ, жирный кусок говяди- 
ны оть мягкаго совка или оть края вымыть, положить въ кастрюлю съ ко- 
реньями, солью, перцемь въ зернахъ, лавровымъ листомъ, палить водой 
такь, чтобы говядина была только покрыта сю, отварить. Когда говядина 
будеть тотова, вынуть ое изъ кастрюли, бульонъ, въ которомь она варилась, 
процфдитгь, сквозь сито, положить въ ного капарцовь, оливокъ безъ косто- 
чекъ, нарЪфзаннаго ломтиками лимона без зеренъ, кусокъ сухого бульона 
величиной въ гроцый орЪхъ, заправить мукой, поджаренной съ масломъ, 
прокипятить ифоколько разъ. Картофель очистить, перемыть, отварить въ 
водф съ солью, протереть горячую сквозь рЪшето, остудить, вбить 2 яйца, 
положить столовую ложку муки, размфишать, подфлать небольния круглыя 
лепешечки, или продолговатыя, въ родь котлетъ, обвалять въ ЯЙцЬ и въ 
сухаряхъ, обжарить съ обфихъ сторонъ въ масл. 

Товядипу порфзать острымь цожомтъ тонкими ломтями, уложить на блю- 
до, огарнировать картофельными котлетками, облить соусомт, подавать. 


Выдать: 4—5 {. говядины, веЪъхт кореньевь по 1 шт., 15 зерешь англйскаго 


перцу, 3 лавров. листа, соли, 1 мален. баночку капарцовь, 1 баночку олипоктъ, № 
лимона, 2 стол. ложки муки, 4 ф. масла, 6 сухарей, + яйца, кусокъ сух. бульона, 
1 луковицу, 15—20 шт. картофелю. 





678. Говядина съ рыжинами. Отварить говядину какъ сказано въ пре- 
дыдущемь №, подать съ слфдующимь соусом: соленые рыжики перемыть 
хорошенько, въ водф, порфзать мелкими кусками, поджарить иъ масл съ 
молко покрошеннымь лукомтъ, мукой, влить бульону, хорошенько прокиия- 
тить ифоколько разъ. Минуть за 10 до отпуска къ столу, влить въ соусъ. 
самой свфжей сметаны, дать веки сь разъ и оэлить говядину. 

Выдать: 4—5 ф. говядины, рави. кореньевь средней величины по 1 шт., 2 лу- 


ковицы, 15 зерешъь англ ск. перцу, 8 лавров. листа, | столов. лож. муки, № ф. масла, 
1 стак. самой свжей сметаны, соли, 2 ф. рыжиковъ. 





67+. Говядина съ рыжиками другимъ манеромъ. Отварить мягкИЬ 


жир- 
ный кусокъ товядины какъ сказано 


выше съ солью, кореньями и прян- 
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ностями, порфзать на куски, аккуратно уложить на блюдо, О н 
бульономъ, въ которомъ мясо варилось, присыпать тертым метет ь сыр и 
или булкою, екропить растопленнымь чухонскимь масломъ, Е въ т ь 
ва 1 часа, чтобы зарумянилось. Между тбыъ приготовить соусъ: / $. и 
хонскаго масла распустить въ кастрюлЪ, всыпать муку, держать р ОЕ в, 
пока зарумянится, положить мелко искрошениыя луковицы, т р 
развести бульономъ, въ которомъ варилась говядина, влить сметану, ОКИ 
пятить, отетавить отъ огня. Свфайе, маринованные или соленые рыжики ле. 
ремыть въ водф, отжать хорошенько, порбзать мелко, веыпать — соустъ, 
вбить ® сырыхъ желтка, прокипятить, подать отдфльно въ соуснииЪ. 

Выдать: 3—4 ф. говядины, 1 ф. сыру или № фрапцузской булки Е м 
хопекаго масла, 1 полную столов. лож. муки, соли, ? луковицы, 15 зерен м 
перцу, 3 лавров. листа, вефхъ короньевъ по 1 шт. 1 стак, сметаны, 14$. ры , 
2 яйца, 





675. Говядина съ черносливомъ, тушоная. Хоропий, мяг Е те 
дины, вымыть, выбить деревянной колотушкой или скалкой, м — 
ложить въ кастрюлю съ кускомь масла, закрыть крышкот, м. 
плиту, жарить, поворачивая мясо, чтобы не пригорфло. о а 
жарится до половины, положить въ кастрюлю поромытый въ и уе т 
водахь черносливъ, 1/2 стакана тертаго на теркЪ черстваго ви . 
сахару, соли, твоздики, корицы, влить рюмку мадеры, или другото т - т 
стак. хорошаго бульона, дожарить. Выложи гов ину па о ога 
ровать ее черносливомь, вылить подливку через сито подавать. 








срносливу, 3—4 куска са- 

Выдать: 3—4 ф. говядины, № ф. масла, соли, 1 ф. черносливу, 3 — ЕЕ Е 

хару, 1 рюмку випа, 1 стак. крёикаго бульона, 10 шт. гвоздики, 1 небольшую па 
лочку корицы, чериаго хлЪба. 





676. Говядина тушоная съ пивомъ. Мягый кусокъ говядины а м 
солить, положить въ кастрюлю, прибавить, свинаго сала, ОИ ны 
зубокъ чеспоку, (кто любить) эстрагону, кореньевъ, прянностеи, Е 
Па торячую плиту, обжарить сов ‘ъ сторонъ, налить НЕ м ъ ы 
уксусомъ, полой ить иЪсколько зеленыхъ лиетковЪ У и и т 
крышкой до Хх поръ, пока говядина сдфлается мягкой; Вы м е. 
выпуть, разрфзать тонкими ломтями; въ соусь же Положить чорт ю та т 
краенпую свеклу, подбить немного мукой, поджарениой в масл, прото} ь 
сквозь сито, опустить куски товядииы, прокипятить И подавать. 














$1 лист: ухихь грибка, 
Выдать: 3—4 ф. говядины, 3 луковицы, соли, 3 лавров. листа, 4 су нЕ т ь 
1 зубокъ чееноку, кто любить, 6 зеленыхь листочковь ноетурци, эетрагону, {4 
сала, 10 зеренъ перцу, 4 гвоздики, 1 морковь, 1 селлерей, | петрушку, 1 краеную 
свеклу, 1 лож. куки, 3 стак. пива, 1 стак, уксусу 





677. Говядина по-матросски. Мелюыя луковицы очистить оть верхней 
желтой кожицы, обвалять въ мукъ, обжарить въ масль докраена, сложить 
въ кастрюлю, влить краснаго вина, кр\икаго бульону, прибавить иЪеколько 
штукъь шамшиноновъ, перцу въ зернахъ, лавроваго листа, тмину, прокипя- 














ТиТь нЪфоко) у 
ее Е разт, опустить въ этоть соусъ порфзанную ломтиками сырую 
ядишу, дать хорошо книфть съ 1/з часа, подавать. 





Вы а у 
а т 3 Ф. говядины, 1 ф. мелкихь луковиць, 2 ложе, муки, 1/4 ф. масла, 1 
к. краси. а К КО го ‘бу: 5 РН 
т кр вет. вина, 1 стак. крБикаго бульона. 15 шт. шамишшоновь, 10 зерень перцу. 
ли, 3 лавров. листа, щеноть тмипу. | 


о ы и ты жирный кусокъ говядины выбить хоро- 
р и ул ушкой, нашииковать, посолить, положить въ гор- 
о ©ъ кускомъ масла, положить туда же антлйскаго перцу въ зернахъ, 
аа т. ИЩУ, лавроваго р порфзаннаго ломтиками 
а Въ ренъ, закрыть плотно крышкой и поставить въ печь. Когда 
говядина будеть готова, влить большую рюмку столоваго вина, прокипятить, 
выложить въ глубокое блюдо, облить процьжениыхмь соусомъ, а. 


поди ЫМ" Г 9 
Ее цли просто отварным картофлемъ и наскобленнымъ ножомъ 
хръномъ, | 


Зы ьз 3— 5 
дать: 3—4 ф. говядины, 15 зеренъ перцу, 4 ф. масла, 3 лавров. листа, 1 


рюмку столоваго вина, № бод 
у а, /2 большого лимона, 3 луковицы, №2 ф. шиику, — 2 
картофелю, 1 корень хрЪиу. ) ь : : ао 


м ем о ит Хороний кусок, говядины вымыть, по- 
а р . вофхь сторонь деревянной колотушкой, нашииковать 
мы лить. На дно кастрюли положить тоненькими ломтиками ио- 
ТАзаниаго шишка, цёлыхт молкихъ луковокт, порфзаниой кружками моркови, 
соляерся, перцу, чуточку имбирю (кто любить), на нихъ нашшиикованное мясо, 
сверху опять морковь. луковицы, селлерей и ломтики нишка, закрыть ка- 
стрюлю плотно крышкой, поставить на плиту, чтобы говядина зарумянилась 
0 вофхъ сторон, тушить до совершенной готовности, подливая оть вре- 
мени до времени понемногу крфикаго бульона, а когда говядина будотъ 
готова, выложить на блюдо со вефми кореньями и подать на столъ. к 


т Выдать: + ф. говядины оть бедра хвостового, 1 ф. шиику, 90 зерен» англ й- 
т . перцу мелкихь луковокъ, иструшки, моркови, селлерея но 1 корешку, соли, 
кусочек имбирю, 11/2 стак. крвикаго бульону. 








680. Маритонъ изъ говядины. МягюйЙ кусокт, говядины, всего лучше отъ 
толетато филоя, порфзать побольшими ломеями толщиною въ ие пальца 
выбить хорошо тупой стороной ножа, слегка посолить. Приготовить м. 
юиЦй Фаригь: мягыйЙ кусокъ говядины, а еще лучшо телятины изрубить Как 
можно мельче съ мозгомъ изъ костей и шампинюнами, прибавить 2 желтка 
соли, смшать. Дно кастрюли устлать тоненькими ломтиками Ве 
сала, положить на него ломти мяса, на нихъ фаршу, опять ломти мяса и 
т. дз па послфдшй рядъ мяса положить еще сала, закрыть кастрюлю крыи- 
Кой и поставить въ горячую духовую печь. Когда будегь совеёмъ готово 
снять лишшй жиръ и осторожно выложить на блюдо. | 





% Выдать: 3 ф. мягкой говядины, 9/2 ф. телятины, 12 ф. мозговъ изъ костей 
соли, 1] ф. шампишоновъ, 2 желтка, 12 ф. ветчиннаго сала. : 
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681, Тушоная говядина съ картофелемъ. Мягый, жирный кусокъ говядины 
вымыть, поколотить хорошенько съ объихъ сторонъ, положить въ кастрюлю, 
влить воды, вина, варить съ солью, перцемъ въ зернахъ, твоздикой, лавро- 
вымъ листомъ, зеленью петрушки, укропа, пеколькими листками эстрагона. 
и тмину. Когда говядина будетъ почти готова, положить очищеннаго карто- 
феля, закрыть крышкой и тушить до совершенной готовности. Подавая, вы- 
нуть товядину на блюдо, огарнировать картофелемъ, ломтиками лимона безъ 
зеренъ, облить соусомъ черезъ сито. 


Выдать: 4 ф. говядины, 1 небольшой лимонъ, 10 зеренъ перцу, 3 лавров. листа, 
4 гвоздики, 1 стак. вина, 2 луковицы, 5 листковъ эстрагону, щеноть тмину, зелени 
петрушки и укропа, 1 лож. соли, 2 ф. картофелю. 


682. Разварная говядина съ напустой. Жирный кусокъ говядины отва- 
рить съ солью, кореньями и прянностями. Очень тугой кочанъ бЪлой капу- 
сеты разрфзать на четыре ровныя части, но не до конца, чтобы не распались, 
обвязать туго толетой ниткой, отварить отдфльно отъ говядины въ бульонЪ 
съ разными кореньями, лукомъ и прянностями. Когда капуста сваритея, по- 
рЬзать говядину ломтями, уложить на блюдо, огарнировать капустой. Коре- 


нья, которые варились съ капустой, протереть сквозь сито, вылить на говя- 
дину. 


Выдать: 3 ф. говядипы, веъхъ кореньсвъ по 1 шт. 1 луковицу, 10 зеренъ 
англ ск. перцу, 3 лавров. листа, соли, | кочанъ капусты, 3 стак. бульона. 





383. Говядина тушоная съ солеными огурцами. Кусокъ говядины отъ ко- 
стреца или мягкаго сефка вымыть въ холодной водф, нашинковать, обмаки- 
вая каждый кусокъ итика въ толченый перець и соль, скропить уксусомт, 
натереть солью, дать лежать 2 часа. Масло разогрфть въ кастрюлЪ, поло- 
жить приготовленную говядину, поставить на большой огонь; когда хорошо 
зарумянится со вобхъ сторонъ, налить крфикаго бульону, закрыть кастрюлю 
крышкой, тушить до готовности; положить, очищенныхь отъь кожи, изр5- 
занныхь ломтиками соленыхъ огурцовъ, поставить на слабый огонь. Ложку 
масла вскипятить, веыпать муку, поджарить, влить вентерскаго или другого 
вина, всыпать мелкаго сахару, прокипятить, вылить въ говядину, дать воки- 
пЪть одинъ разъ и подавать. 

Выдать: + ф. говядины, 3/8 шиику, 1 чайн. лож. толченаго перцу, 1 зубокъ 
чесноку, кто желасть, соли, 2 лож. уксусу, 3 лож. растоилен. масла, № стак. крзи- 
каго бульона, 4 солепыхъ огурца, 12 лож. муки, 1/2 стак. вина, 1 стол. лож. сахара. 





68-4. Говядина тушоная съ помидорами. Хоропий кусокъ говядины отъ 
филея или края нашииковать саломъ ин кусками вареной ветчины. Въ гли- 
нянную чашку положить нарбзанныхь разныхъ кореньевъ, пучекъ зеленой 
петрушки, тмину, лавровыхь листковъ, + разрубленныхь надвое въ’ длину 
телячьихъ ножки, влить бутылку мадеры и '/ стакана крьпкаго бульону; 
веверхъ всего этого положить нанишкованную говядину, на нее 8—10 раз- 
рзанныхь пополамъ помидоровъ, герметически закрыть крышкой, замазать 
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края тБстомъ и поставить въ печь на 3 часа. Передъ подачей къ столу, 
говядину вынуть, нарфзать ломтями, вынугь зелень, лавровый лиетъ, обратно 
сложить говядину въ чашку и подавать, обернувъ ее чистой салфеткой. 
Выдать: 4 ф. говядины, 1/2 ф. сала, № ф. ветчины, ве: 
2л луковицы, пучекъ зелен. петрушки, 5 р 
1 бут. мадеры, 8—10 помидоровь, 2 





ь кореньевь по | шт., 
ли, 4 телячьихь ножки, 





листковъ, с 





685. Говядина тушоная съ кислой напустой. Мягкй кусокъ 
вымыть, поколотить скалкой, посолить, поло: 


поставить на огонь; когда снизу хорошо 


говядины 
гь въ кастрюлю съ маеломъ, 


зарумянитея, влить бульону, 
чтобы только чуть покрыло мясо, дожарить на легкомъ огнЪ, вынуть, осту- 


дить, порфзать. Шинкованиую киелую капусту хороню поджарить еъ свЪ- 
жимь свинымъ саломь. Смазать кастрюлю масломъ, уложить рядами ломти 
говядины и капусту, сверху полить масломъ, закрыть 
легкомъ огнЪ, встряхивая почаще, 





крышкой, тушить на 
чтобы но пригорфло. Мелко покрошить 
лукъ, поджарить ого съ масломъ въ кастрюлк, всыпать муки, развести буль- 
онемь изъ подъ говядины, размышать, векииятить, выложить говядину изъ 
кастрюли на блюдо, облить луковымь соусомъ, присынать сверху очень 
мелко толченымъ перцем. 











Выдать: 3 {. говядины, 2$. капусты, 1 


/лф шиику, 2 лож. масла, соли, бульону, 
4 луковицы, № лож. муки, толченаго перцу. 


686. Говядина подъ соусомъ запеченая. Мигкй кусокт, говядины обва- 
АТЬ Или обжарить. Масло вскипятить, всыпать въ него муку, развести сме- 
таной пли сливками нополамь съ бульономъ, прокипятить, вбить 2 желтка, 
положить соли, толченаго перцу, размфшать, облить говядину, сверху при- 
сыпать тертымъ на теркь сыромъ, скропить маеломъ, поставить въ печь, 
чтобы хорошо подрумянилось. 

Или приготовить картофельное поре, облить имъ говядину, присылать 
толчеными сухарями, скрошигь масломъ, ветавить въ нечь. 


Выдать: + ф. говядины, 14 ф. масла, 2 лож. муки, | стак. сметапы, 2 желтка, 


соли, перцу, тертаго сыра 1/2 стак. На картофельное пюре № 414. 





687. Рубленая говядина со сметаной. МГяг кусокъ говядины отъ ссфка 
мелко изрубить, выбрать тщательно жилы, положить соли, 


мелко толченаго 
перцу, намоченной въ молокь и о 


атой булки, 3 лож. сметаны, ложку чу- 
хонскаго масла, тертую на теркв луковицу, яйцо, порубить еще хорошенько, 
одфлать одну толстую котлоту круглую или продолговатую, обваливая се въ 
сухаряхь, положить на раскаленное масло, обжарить съ обфихь сторонъ; 
за 10 минуть до отпуска къ столу, залить сметаной, прокипятить, перело- 


жить на блюдо, огарнировать отварным картофлемъ, вылить подливку и 
подать съ салатомъ изъ свеклы. 





Выдать: 2 ф. говядины, 4 ф. масла, соли, толченаго перцу, 3 лож. сметаны, 


2 яйца, 1. луковицу, №2 фрапц. булки, 1 стак. молока, 3 сухаря, 1 стак. сметаны, 2 $. 
картофелю. 





688. Разварная говядина съ гренками. СмыЪшать 3 цфлыхъ яйца со ели- 
вками или хорошимь ие снятымь молокомь; положить немного соли; фран- 
цузскую булку порфзать тоненькими ломтиками, обмакнуть каждый въ мо- 
локо, поджарить въ чухонекомь маслЪ. Кусокъ отварной съ кореньями и 
прянностями говядины, разрфзать аккуратно на порции, обложить, ого со воЪхъ 
сторонъ тренками, переложить на противень съ масломъ; въ оставшееся 
молоко положить горсть тертаго на теркф хрфпа и сыру пармезату, разм6- 
шать, облить говядину, вставить въ умфренную печь на 1/з часа. 





Выдать: 3 ф. говядины, 3 яйца, 3 стак. сливок или цЪльнаго молока, соли, 1 
5-ти копеечную фраиц. булку, 4 ф. чухонск. маела, корепьевъь по 1 шт, 10 зерень 
перцу, 3 лавров. листа, 2 луковицы, 1 гореть тертаго хрфна, 4 ф. пармезану. 





689. Говядина запеченая въ тестБ. ХоронИй мяг кусокъ говядипы, 
выбить колотушкой хорошенько, посолить, нашинковать; замфеить прфеное 
или кислое тесто изъ пшеничной муки 2-го сорта, раскатать въ лепешку 
толщиною въ цалець, положить въ нее ломтики пигику, лавроваго листа, 
зелени петрушки и укропа, на НИХ товядину, завернуть ее хорошенько со 
веЪхъ сторопъ, чтобы пе было видно, вставить въ горячую печь часа на 
два. Переворачивать не нужно, а когда тфето начнеть запекаться, сдфлать 
наверху небольшое отверее, чтобы не полопалось во многихъ мфетахъ и 
не вытекъ сокъ, Когда бу; цетъ готово, ето снять, переложить товядину на 
блюдо, вылить сокъ, присыпать рубленой зеленью петрушки и укропа, скро- 
пить лимоннымъ сокомъ. 


Выдать: 6—7 ф. говядины, соли, 1 ф. шишку, 4 лавров. листа, лож. зелени 
иструшки и укропа, 2 ф. муки 2-го сорта, 1 столов. лож. лимон. гока. 


690. Стуфадъ изъ говядины. ХоропИй, мягк кусокъ говядины нашии- 
ковать шпикомь, лукомъ, чеснокомъ, (кто любить) твоздикой, положить ВЪ 
кастрюлю сь нарфзанными кореньями, влить краенаго вина, закрыть кастрю- 
лю крышкой, поставить на плиту, жарить 1/5 часа; тогда вынуть товядину 
на крышку, пололиигь маела, обжарить со вех сторойъ. Когда зарумянитея, 
переложить опять въ кастрюлю и жарить еще съ 1 часа. Подавая къ сто- 
лу, отарнировать обжареннымь картофелемъ, отварным черносливом, на- 
скобленнымъ ножом хрфномъ, отварными каиггапами, облить процфженнымь 
сокомъ. 








Выдать: 3—4 ф. говядины отъ толетаго филея, 2 луковицы, 2 зубца чесноку, 
1 стак. вина, кореньевь по 1 шт. 10 гвоздикь, 14 ф. масла, 1 ф. картофелю, 1/2 ф. 
черносливу, 1/2 ф. каштановъ, 1 корень ху. 






691. Жаркое говядина съ луномъ и грибами. Кусокь говядины отъ края 
вымыть ВЪ холодной водЪ, посолить, положить въ кастрюлю и жарить съ 
масломъ, англскимь перцемъ и лавровым листомъ, встряхивая почаще, 
чтобы не пригорЪло. Между тЪуъ начистить мелкихъ луковиць, (шарлотъ) 
обжарить ихъ въ масл вмфотВ съ грибами, но такъ, чтобы не зарумянились, 
положить ложку картофельной муки, соли, перцу въ вернахт, мушкатнаго 
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орЪха, налить бульону, благо вина, кипятить на небольшомъ огнф, пока 
луковицы и грибы уварятся совершенно. Передъ самымъ отпускомъ, влить 
въ соусъ, быстро мфшая, взбитый съ сахаромъ желтокъ и облить товядину. 

Выдать: 3 ф. говядины, 1/1 ф. масла, 10 зеренъ перцу апглйск., 4 лавров. листа, 


соли, 1 ф. мелкихъ луковицъ, 1 ф. свЪжихъ или 2 ф. сухихъ грибовъ, 1 лож. карто- 
фельной муки, 4 мушкат. орЪха, 1 чашку благо вина, 1 яйцо, 3 куска сахару. 


692, Говядина съ гарниромъ. Мягк1й кусокъ говядины изжарить съ ма- 
сломъ, перцемъ, лавровымъ листомъ, кореньями и солью, порфзать аккуратно, 
уложить на блюдо, огарнировать обжареннымъ мелкимъ картофелемъ, зеле- 
нымъ горошкомь, морковью, отвароными въ соленой водф съ кускомъ са- 
хара тонкими макаронами, цвЪеной капустой, вылить черезъ сито подливку. 

Выдать: 4—5 {. говедипы оть толстаго филея или края, 10 зеренъ англйск. 
перцу, 3 лавров. листа, соли, 1/8 ф. масла. 


На гарпиръ: 2 ф. картофелю, М: ф. макарон, 1/4 ф. сухого англйек. горошка» 
3 шт. моркови, 2 головки цвЪтной капусты, 4 куска сахару, 1 $. масла, 1 стак. су- 
харей па цвЗтную капусту, 1 ложку тертаго сыра присыпать макароны. 


693. Жарное говядина & 1а шепадёге. Мягый жирный кусокъ говядины 
нашииковать саломъ, посыпать толченымъ перцемъ, положить въ каменную 
чашку съ чеснокомъ, эстрагономъ и налить уксусомъ, приготовленнымъ 
какъ для маринада № 2285, оставить такъ на ночь. Утромъ товядину вы- 
нуть, обложить тонкими пластинками шника, посолить, положить, въ кастрю- 
лю съ кореньями, свеклой, нарфзанными тоненькими кружками, мелко покро- 
шенной лимонной коркой, несколькими листками эстрагова, влить 3 ложки 
маринаду и поставить на огонь. Когда говядина сдфлается мягкой и зару- 
мянится, вынуть ее изъ кастрюли, соусъ съ кореньями протереть сквозь 
сито, облить имъ говядину. 

Выдать: 4 ф. говядины, 1/2 ф. сала, соли, 20 зеренъ перцу, цедру съ 1-го ли- 
мона, 2 куска сахару, 2 зубца чесноку, 10 лавров. листковъ, 3 луковицы, кореньевъ 


по 1 шт,, 1 гореть эстрагопу, 1 бут. бЪл. уксусу, 10 шт. гвоздики, 1 палочку корицы, 
1 небол. сладкую свеклу. 


664. Жаркое говядина по-нфмецки. ХоронИЙ кусокъ говядины вымыть, 
если есть, вынуть кости, слегка побить, нашниковать, положить въ кастрюлю, 
прибавить нарЪзанныхъ кореньевъ, луку, ветчины, кусокъ масла, влить 
крьикаго бульону, варить на легкомъ огиЪ, переворачивая почаще. Когда 
товядина будеть тотова, вынуть се, порфзать ровными кусками, уложить на 
блюдо; соусъ изъ подъ говядины процфдить, влить бфлаго вина, проварить, 
облить имъ говядину, снявъ лишний жиръ. 


Выдать: 4 ф. говядины, везхъ кореньевъ по 1 шт., 1 луковицу, 1/4 ф. ветчины, 
1/4 ф. свъжаго свинаго сала, 1 стак. бл. вина, соли, 13 ф. масла, 3 стак. бульона. 


695. Жарное говядина съ пармезаномъ. Мягый жирный кусокъ говядины 
отъ костреца вымыть, выбить хорошенько деревянной колотушкой, посолить, 
обвязать толстой ниткой. Взять кастрюлю такой величины, чтобы говядина 
могла въ нее только помВетиться, положить въ нее почечнаго жира, сви” 
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наго сала, порфзавныхь разпыхь кореньовь: потрушии, моркови, селлерея, 
лук, перцу, лавроваго листа, сверху говядину, накрыть крышкой, поставить 
на большой огонь жарить, не подливая воды, переворачивая, чтобы пр 
зарумянилась со вофхь сторонъ; тогда отставить кастрюлю тв край плиты, 
тушить, подливая по 1 ложкф бульона. Когда говядина поспфетъ, Вт ве, 
пять нитки, порфзать на куски, уложить па металлическое Ооо слять 
лишнй жиръ съ подливки оть жаркого, проифдить, полить куски а 
присыпать тертой на теркЪ булкой, Е тертымь сыромъ парм: , 
ветавить въ не очень горячую печь на \/з часа. 





Выдать: 5 ф. мяса, 1/2 ф. почечиато жира, 1д ф. шпику, 3 лавров. лиета, 1 лу- 
ковицу.  короньень по 1 шт., 8 зерент, апглйск. перцу, 1 стак. крикаго бульову, ы 
фраиц. "булки 1д $. сыру пармезану, 1 столов. лож. растоплен. чухопск. масла, соли, 





о 


696. Нарное говядина съ анчоусами. Взять хоропий кусокъ товядины 
оть себка, побить ого колотушкой, посолить, полить и а 
оставить на чаеъ; нашинковать говядину анчоусами, очищенными отъ костен, 
обвязать ниткой или тоненькой бичевкой, положить въ тлубокую т 
или противень, полить растопленным масломт, вставить въ р ры 
изжарить, поливая почаще сокомъ. Чтобы подливка не подгор$ла, под. 
по 1/2 ложки холодной воды. 

Когда товядина изжарится, вынуть ее на блюдо, нитки снять, въ соус 
прибавить ломтиковь лимона безъ сбмячект и кожи, влить краснаго вина, 
всыпать немного толченыхъ бфлыхъ сухарей, прокипятить, облить мясо. 


Это жаркое можно огарнировать 1 ф. печеныхьъ или вареныхь въ водЪ 
съ солью, очищенныхь каштановт. 


Выдать: 4—5 $. говядины, 1 чайн. лож. толченаго перцу, 1 лимонъ, 10 анчо- 
усовъ, 3 лож. маела, №2 стак. краспаго вина, 1 стол. лож. сухарей, соли, бульону. 
‚ 3 лож. ла, 1/2 


697. Нарное говядина со сметаной. Кусокъ говядины отъ м и 
лея вымыть, кости вынуть, натереть съ обфихъ сторонь ео т 
мелко толчевымъ перцемъ, палипиковать ОЕ Е т мы и 
свернуть въ трубку, обвязать толстой ниткой; на глубокой сковородв раз _ 
масло, положить говядину, `ветавить въ горячую печь, а поль 
почаще масломь и сокомъ. Когда говядина будетъ боВоВыВ тотова, т 
нитки, переложить на блюдо; на сковороду, въ которой жарилось мясо, ВЛИТ 
самой свЪжей сметаны, прокипятить, вылить на жаркое черезъ сито. 





о 1 . свъжей 
Выдать: 4 ф. говядины, №3 $. шиику, 1 ф. маела, соли, 12 стак. свЪ; 
сметаны. 


698. Говядина съ капустой и кореньями. Очень крёпюй Конан не 
разрЪзать на нфеколько частей, кочарыжку рат ПВОНВ м о 
разных кореньевъ, перемыть ихъ; кусокь ЕН: и жирной товяд! ри 
рёзать ломтями въ палецъ толщиною, выбить ихъ тупою а ее 
посыпать слегка толченымъ англекимъ перцемъь и солью. рр 
стрюлю растопленнаго масла, положить кореньевъ, капусты, прикры 





тями говядины, опять кореньевъ, капуеты, ломти мяса и т. д. придавить 


покрёиче, влить хорошаго, жирнаго бульону, илотно закрыть крышкой. 


‚а 
еще лучше замазать 


края тЬетомъ, поставить на плиту или въ духовую 
печь и тушить, встряхивая кастрюлю оть времени до времени, не менфе 
двухъ часовъ. 


Выдать: 3 ф. говядипы безь костей, 1 тугой кочан капусты, 1 бол. 
1 петрушку, 1 кольраби, 1 рьпу или брюкву. 2 луковицы, 
стак. крьпкаго бульопу, 1 ф. масла, + лавр. листа, англ. 


морковь, 
1 корень пастернака, 1 
перцу. 


699. Гусарское жаркое, Приготовить фарииь изъ малосольной жирной 
селедки, сырой ветчины съ лукомъ и пе 


риемъ. ХоронИй кусокъ говядины, 
который берется 


для ростбива (отъ филейной части) вымыть въ холодной 
водЪ, надрёзать во многих мБотахъ, наполнить эти надрфзы, приготовлен- 
нымь фаршемъ, завязать ниткой, уложить па противень и жарить въ духо- 
вой печи, поливая 


оть времени до времени холодной водой, чтобы мяео, 
было мягко. 


Такъ приготовленная говядина очень вкусна. 


Выдать: 
масла, 1/2 чайн, 





5 $. говядины, 2 хороших селедки, 1 ф. ветчины, 1 луковицу, 1 ф. 
лож. толченаго перцу. 

700. Гусарсное жаркое иначе. 1 стак. натертаго на 
обжарить съ масломъ. Товядину изжарить какъ ска: 


нЪеколькихь м$етахъ, переложить ломти хрфномтъ, 


теркЪ хрфна слегка 
запо выше, надрЬзать въ 


завязать питкой. Поло- 
жить въ кастрюлю порфзанныхъ моркови, петрушки, селлерея, 1 луковицу, 
масла,. кусокъ сахара, 2 ломтика лимона безтъ зерент, и кожи, 1 лож. су- 
харей, на нихъ товядину, влить 9 стак. бульона, 1/> стак. бфлаго вина, ту- 
шить подъ крышкой до готовности. Подавая, нитки снять. 


701. Жаркое говядина по-французски. Мягый кусокъ отъ 
ковать свфжимъ свиным'ь саломъ, присынать солью, перцемъ, туго свернуть 
ВЪ трубку, обвязать питкой; положить Въ кастрюлю, 2 телячьихь ножки, 
соли, кусокъ маела, сверху говядину, ВЛИТЬ в стак. бВлаго вина, о рюмки 
водки, Ир стак. бульону, воды, поставить КНЕЬРЬ, спять ину, положить 
луку, моркови, твоздики, перцу, дать кии легонько, пока все сварится, 
снять лиший жиръ. Лукъ эшалоть векинятить в водф 2 раза, откинуть, 
налить бульономъ, доварить съ сахаромь н солью. Мясо выпуть на блюдо, 
снять нитки, порфзать, 


огарнировать эшалотомт, порфзанной морковью, облить 
соусомъ черезъ сито. 


сефка нашии- 





Выдать: 4+ ф. говядипы, 2 ножки, 3/4 ет. вина, 2 рюмки водки, 8 гвоздики, 1 лу- 
ковицу, 2 моркови, эшалоту, ® куска сахару, соли, перцу, 1 лож. м 





:ла. 


702. Жаркое говядина съ фаршемъ и кореньями. Мягкий кусокъ говядины 
выбить со верхъ сторонъ, посолить, положить в 


а сковороду съ кускомъ ма- 
сла, заколеровать, 


переложить въ кастрюлю, влить 2 стак. очень кр$икаго 
бульона, прибавить ломтиками нарфзаннаго лимона 6. 


езъ кожи и сфмячекъ, 
перцу вь зернахъ, лавроваго листа, накры 


кастрюлю плотно крышкой и 
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Зать ы говядину. 
тушить на легкомъ огнф до половины готовности. Затвмъ т — а 
о И 5 И вод 
нарфзать ломтями, приготовить слЬдующий фаршъ: отвареный ы ы - - 
а 1 арныме . в 
к б. ыми шампинюнами пли отвар 
смБшать съ мелко порубленным тя 
6] ба солью, сырыми яйцами, 
ими бьлыми грибами, масломъ, ы 
р з ‘и говядины, перевязать 
у жить этимь фаршемъ ломти ы ! 
ченымь перцемъ, перелоля ре 
й я кастрюлю еъ порЪзанно 
толетой кой, опять положить въ каст] 
весь кусокъ толетой ниткой, ее 
небольшими кусочками капустой, напитикованныхмт разнытмиг ия 
я я } ба 1/ а го вина, бул мЪ, 
х о аго хлЪба 1/> стаканомъ красна, ‚б} 
чеными сухарями изъ чернаго > не 
й гот ги. Когда поспЪетъ, вынуть мя. 
ть к К тушить до готовности. Когда у 
накрыть крышкой и тупить } — 
блюдо, обрфзать нитку, снять ее осторожно прочь, огарнировать корен ь 
облить соусомъ. 
За листа, 21 а, всего 3 
Выдать: + ф. говядины, 20 зеренъ перцу, 3 о нии [2 гии не 
стак. бульопу, 1 стак. хорошаго рису, 1 ф. шампишоновъ, или 1/8 ф. су ны 
м 4 масла, 2 яйца, №2 кочна капусты, 1 рфпу, '4 брюквы, 1 Е р. ь 
о Г Е уха » стак. краси. вина, 
15—20 шт. мелкаго картофелю, 12 лож. сухарей, №2 стак. краси. 


703. Жаркое говядина въ родЪ зразовъ. Мяскй кусок говядины 
: какл а зразы, выбить деревянной ко- 

Е | злецъ толиишою какъ на зразы, 
зать ломтями въ палец то. т : Е 
латушкой, посолить. Очистить мягюй кусокъ товядины оть жилъ, а 
очень мелко съ поджареной въ масль луковицен, солью, ре =. 

: У в х а ь 
почечнымъ жиромъ, положить тертаго па теркь мякшиа чернаго хл не 
яйца размнать. Дно и стенки коетрюли обложить тоненькими о 
шиика, уложить ломти говядины одинъ на другоп, а =. Вы 
леннымъ фаршемъ, и пересыпая слегка тертымъ Пера» хл я а 
г Я бу. у. ›‘чь Въ духовой печкз, 

х ком, влить бульону, и запечь д) 

рыть сверху шин 5 р я ее: 
но выложить на блюдо, разр” гь острымь пожомъ и подать, обл: | 
иьженнымъ соусомъ. 





: у . и англй- 
Выдать: 4 ф. говядипы оть филея, 1 луковицу, а: ыы 
скаго порн 14 ф. почечнаго жиру, Е лож. масла поджарить лукъ, я , 
питика. 





70+. Жаркое говядина вродф зразовъ съ ЕДЕТ м 
кусокъ говядины отъ фелейной части очнетить отъ жияъ, _ а 
мелко, положить воли, 2 ложки масла, толченаго ее. м рн ыы 
теркб булки, (черетвой) порубить еще Е т аи = 
мять въ лепешку, положить на каждую, а Е ь Ее и 

гь тертымь на теркЪ чернымь хлфбомь, свернуть въ труок) 
т й ие въ маслф со вебхъ сторонъ, перело- 
жить на блюдо, облить красным соусомъ. 





ька эя ь прост. 
Выдать: 2 ф мягкой говядины, отьъ филея или сеъка, 2 яйца, 5 и ыы 
перцу, соли, 1 стак. тертой булки, 2 яйца обвалять зразы, 1/2 стак. толчены 
И Е а 
рей, 1/8 ф. масла. На соусъ № 391. 








705. Ростбифъ. Для ростбифа, чтобы онъ быль хоропий, сочный т 

: те | 5 У гаго фи- 

ходимо всегда брать большой кусокъ говядины фунтовъ 15 оть толе т 

й зат“ а `а1 еть ег“ т 
лея съ внутреннимь филеемь; (кость вырфзать не нужно) натере 
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ы : : т 

й ие солью, положить на противень, облить растоп- 
и ЕЕ Е два въ горячей печкВ, отъ времени до 
о т и, чтобы оно зарумянилось и прожарилось рав- 
а ре ны и поливая его почаще собственнымь сокомъ, 
и" а А тоненькими ломтями сколько но- 
а ь те обфдающихь; остальное мясо положить кускомъ 
ие ие т мелкимъ картофеломъ или картофель- 
не а Е леннымь ножомъ хрфномъ, цвфтной или брюс- 
Е и се сливочнымь маслом, поджареннымь съ суха- 
в почаще смотрфть, чтобы ростбифъ не пережарился, 

ыть чуть сыровато. 


Выдать: 
Е т и 18 ф. масла, соли, 1 корень хрЪну, 11 ф. мелкаго 
› -— ©, смотря по величишв, головки цвЪт Е } 
$ 7 ‚ гол Бтной или 11/2 
пусты, 1/1 ф. масла, 1 стак. толченыхь сухарей. ЕО а 


Ростбифъ можно подать и на другой день. 


706. Филей по- ут 
А лей по-вЪнсни. Бутылку хорошаго благо уксусу разбавить 2 
ее ми воды, положить разныхь мелко нарфзанныхь кореньовъ, горсть 
цу въ зернахъ, лавроваго лист те и 
ХЪ, ле а иста, гвоздики, корицы, вскипятить, д 
тыть. Положить въ к: 7 . . т а 
, ь аменную чашку филей, (вырЪ: 
| . зку), залить ост 
уксусомъ, оставить такъ на двое суток й речи 
По истеченй этог т 
вы те чеши этого срока, филой выпуть, нашциковать ого, обсыпать 
ронь мукою, положить на про“ | и 
з у . а противень съ масломь из 
духовой печи, почаще ш б Я т. 
оливай образовавшихся сокомъ. К 
а ъ. Когда жарю б 
ыы НЫ а жаркое бу- 
м Е. сокъ слить въ кастрюльку, положить въ него немного муки, 
метаны, прокипятить хорошенько. Г ] 
> . Говядину порфзать, уложить б. 
т. о ‚ уложить на блюдо, 
ы рнировать обжареннымь  картофелемь или картофельными котлетками 
лить подливку черезь сито и подать. ве 


Выдать: 3 ф. филоя, 1 бут. крБикаго уксусу, 1 ложе. соли, 1 лу. 


по 1] шт, сметаны, 1 горсть простого и ан о 





али б и к 
рцу, ров. ; овъ, 
шт, гвоздики, 1 небольшую палочку корицы, 4 лож. муки, а ф. шцику, + ло ыы 


топленнаго масла, 2 ы у 
наго масла, 2 ф. картофелю или на картофельныя котлетки № 482. 





707. Филлей съ помидорами и макаронами по-испански. Четыре боль- 
пихъ луковицъ мелко изрубить, поджарить въ маслб, смотрфть, чтобы лукъ 
‚ под С. 6 
, ‚› что КЪ 
не пригорфлъ, влить стакашь поми дорнаго пюре, самой свЪфжей сметаны, 
прибавить мелко толченаго благо перцу, прокипятить. Филей по Фзать ма- 
эрц; у} Ф 
ленькими квадратными кусочкам т ТБ у поставит :. на боль- 
дра ками, опустить въ соусъ, 
шой огонь, прокипятить сильно ие боле цвухъь разъ ь же подать, 
т хъ ра: 
| Бе двух» а и сейчась же 
иначе говядина будеть жесткая. акароны отварить въ соленой водЪ, от- 
й йе естк; Г 
М. еной водЪ, 
кинуть на др: ъ, сомъшать съ растопленным сливочных м м е- 
на друшлакъ, смЪшать ра НЫ ным асломъ, п 
ь масл Б, 


реложить на блюдо, посыпать сверху тым» швейцарскимь сыромъ за- 
до, ать ерху тертымт вейцаре 
МЪ КИМЪ р 
лить соусомъ и немедленно подать. 





Выдать: 11/2 Л у ы, 1 дс. к. или баночку продаж- 
Выдать: 11/2 ф. филея, 4 луковицы, 1/ ф. масла, 1 стак. или баночь ро. 


наго нюре изъ помидоровъ, 
‚ 13 ф. швейцарекаго с ‘ал 
т арека зыру, 1 ф. тонких. 
й м к у | } 
каронъ, 2 полн. лож. сливоч. масла облить макароны. ы и 
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708. Филей по-итальянски. Очистить филей отъ жилъ, вымыть, посолить. 
Порвзать’ ломтиками луковицу и коренья, положить въ кастрюлю, на нихъ 
филей, полить его растопленнымь маслом, прибавить англ Йскаго перцу въ 
зернахт, лавроваго листа и жарить, почаще поворачивая. Когда будетъ го- 
тово, сложить на блюдо, облить через сито сокомъ. Макароны отварить въ 
соленой водф, откинуть на друшлакъ, положить на блюдо съ говядиной, 
полить разогрётымьъ сливочнымь масломт, присынать сверху тертымъ швей- 
царскимь сыромъ. 

Выдать: 3 ф. говядины отъ филея, 15 зеренъ перцу, 5 лавров. листовъ, 1 лу- 
ковицу, 1 морковь, 1 селлерей, 3 лож. масла, 1 ф. макарошь, 18 ф. швейцарскаго 
сыра, сливочи. масла облить макароны. 


709. Польское жаркое „Полендвица“. Срзать всЪ жилы съ небольшого 
филея, вымыть ого; сырыя луковицы стереть на теркф, выжать изъ нихъ 
сокъ, сложить въ каменную чашку, влить туда же 11/2 стакана воды, 11/2 
стакана бфлаго уксусу, положить соли и филей. Сварить круто яйца, бЪлки 
снять прочь, а желткй растереть съ прованскимь масломьъ; картофель отва- 
рить въ водь съ солью, вычистить и мелко порубить. НарЪфзать очень то- 
ненькихь ломтиковъ ветчины; 18—20 сардинокъ смазать растертыми желт- 
ками, а оставииеся желтки мать съ картофелемь; замфенть твото изъ 
муки, 1 яйца, 1 ложки воды, и 8 ложекъ чухонскаго масла, раскатать въ 
длину филея. Вынуть изъ уксуса филей, нашииковать его съ обфихь ето- 
ронъ какъ зайца, надфть на вортель, изжарить до половины готовности, 
снять съ вертела, надрфзать павкось, положить въ каждый надрьзъ по двь 
сардинки, по ломтику ветчины и но ложкЪ картофелю, мочить слегка тВуЪ 
уксусом, въ которомъ вымачивалея филей, завернуть въ приготовленное 
тьсто, положить въ глубокую сковороду, смазать сверху яйцомъ, присыпать 
толчеными сухарями или тертой булкой, вотавить въ горячую печь на 3/4 часа. 








Отпуекая кл, столу, облить слфдующимь соусомъ: круто свареные желтки 
растереть съ 9 ложками самаго си го прованекаго масла, 5 ложками уксуса, 
1 чайной ложкой мелкаго сахару, 3 ложками капарцовъ, нрокшиегить только 
одииъ разъ. 











Выдать: побольшой филей, 12 луковиць, 12 стак. бълаго уксусу, соли, 7 яицъ, 
5 лож. самаго св” проваиек. масла, 20 шт. некруииа о картофелю, За {. ветчины, 
13 шт. сардинокь безъ ма 1/2. ф. шиику, 3 сухаря, 1 лож. сахару, 3 лож. кацар- 
цовъ. На тБето: 1 яйцо, 3 лож. масла, 12 стак. муки. 









710. Другимъ манербмъ. Очищенный отъ жиль филей вымыть, 1п0со- 
лить, посыпать слегка толченымь перцем, тимьяномъ, надфть на вертелъ 
и жарить на небольшомь огнф, поливая почаще маслом, сибшаннымь съ 
лимоннымь сокомъ, и поворачивая, чтобы говядина прожарилась равномврно. 
ть, уложить на блюдо; отдфльно подать помидо- 





Когда будеть готова, порЪз 
ровый соусъ. 


Выдать: + ф. филея, соли, 8 зеренъ перцу апглИек., | чайн. лоя. тимьяну, и 


ф. масла, 1 лимонъ. На помидоровый соусъ № 356. 





198 


711. ОЕ 
и г ны Мягюй кусокь говядины отъ филея вымыть, очистить 
К ‚, сръзать жиръ съ боковъ ост: : | 
ь авивт, его только въ ь 
и з ьк ь серединф, раз- 
р оперегъ па ломти въ 1'/>—2 пальца толщиною, посолить, приеы- 


пать слегка толченымъ пе 
} рцемтъ, класть на раскаленное 2 
а раска > масл - 
ревернувъ только одинъ разъ. ЕН 


По, е 
дать съ обжареннымь въ маслф картофелемъ, наскобленнымь но- 


жом Ь 
комъ хрфномъ, поливъ тВиъ сокомъ, который образовалея при 


бифстекса. жаренш 


ля бифет бх б й 
У о те необходимо брать филейную часть, иначе бифстексъ 
ие енъ о мягокъ. Жарить его нужно на сотейник, вылуженной 
мальпрованной сковородф, а но на желфаной или чугунной. 


Выдать: 3 ф. говя, ренъ перцу, сол 
: ь дины, 6 зе 
ъ перцу, соли, 


2 ф. картофелю, 1/4 ф. масла, 1 
712. 
м И съ луномъ, Луковицы очистить, мелко порфзать, поло- 
а сковороду съ масломъ, поставит и 
) лом, авить на плиту. Говядину отъ филейной 
части очистить отъ жилъ, порфзать на куски у ы ть 





толщиною въ 1'/> пальца 

слегка побил ПОЙ ст й т, т 

обить тупой стороной ножа, обвалять каждый кусокъ въ мукф, и 
> 


ложить н: уком 
ри и съ лукомъ, поджарить съ обфихъ сторонтъ, влить 1/> 
ак. крикаго бульона, прокипятить и : ь 
й ) ь подать, огарнировавъ отва 
соленой водв картофелемъ. Е, ИАА 


Выдать: 3 ф. говядины, 3 луковицы, 1/2 стак. 


а муки, соли, 4 ф. масла, 2 ф. 


Или сложя б к 

и. те. бифотекеь въ кастрюлю, влить крфикаго бульона 1 стае. 
К р с у Е 

рю т ку въ вернахь, лавроваго листа, вычищеннаго сырого карто- 
, зак кой. тт . 

| акрыть крышкой, тушить на легкомъ огиф, пока картофель сварится 


713. Б | { 
ифстексъ по-испански. Кусокъ филея ОЧИСТИТЬ ОТЪ ЖИЛЪ, порфзать 


поперегъь лом Е 
р ломтями въ 2 пальца толщиною, побить тупою стороною ножа. 


обжарить въ масль б 
ма съ обфихъ сторонъ, слож 
ог. > ,, сложить въ каст а Е 
нымЪ соусомъ № 404, уварить. и 


Н д 1 
Ме т достаточно мягкой, вынуть ее, а въ соусъ 
т па р Е Е т ге зарить, пока соусъ сгустится, тогда влить 
ре. а — а куски бифотекса, хорошенько разогр$ть, но не 
а ь аренымъ или обжареннымь картофелемъ. 


Дать: вядины, 4 ф. масла, №2 стак. тертаго 
Выдать: 3 ф. говядины, М ф. масла, № т 

. масла, 
20—25 шт, картофеля 





ба, 1 стак. сметаны, 


714. Би ы 
ев, а по-гамбургски. Нарфзать филей ломтями въ 2 пальца тол- 
‚ слегка колотить толстой стороной нож 
ожа, посолить, посыи: > 
ченымъ перцемъ, дать полеж: ‚ АЕ 
м, да ежать часъ. Раскалить сков 
: ие . Раска; ороду, положить мас. 
на него куски бифетекса, под” б ь _ 
а, поджарить съ обфихь с ь 
Ре , , торонъ, влить 1/з стакана 
е. т сметаны, прокипятить. На отдфльной сковородё приготовить ялич- 
У (Глазницу). Переложить бифотекеь на блюдо, на каждый кусокь поло 
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жить глазницы по одному яйцу, вылить подливку, присыпать рубленой зе- 
леной петрушкой. 


Выдать: 3 ф. говядины, 6 зеренъ перцу, соли, 1/4 ф. масла, 1 стак. сметаны, 
зелен. петрушки. 

Этотъ бифстексъ подается къ завтраку. 

715. Зразы польсше. Взять кусокъ говядины оть мягкаго ссЪка, порф- 
зать его на ломти толщиною въ 11 пальца, выбить съ обфихъ сторонъ ту- 
пою стороною ножа, посыпать солью и толченымь перцем, рубленымъ лу- 
хомъ и мелко порфзаннымь почечнымь жиромъ, свернуть въ трубку, обвя- 
заль ниткой, обвалять въ мукВ уложить въ глубокую сковороду, обжарить 
со всвхъь сторонъ въ маслф, сложить въ кастрюлю, влить 1 стаканъ крфи- 
хаго бульона, положить гореть натертаго на теркф мякиша ржаного хлЬба, 
закрыть кастрюлю крышкой, поставить на плиту, тушить на легкомъ огн® 
до готовности. 

Кь этимъь зразамъ подается разсыпчатая гречневая или смоленская 
каша. Перекладывая зразы на блюдо нитки снять. 

Выдать: 3 ф. говядины, 4 луковицы, соли, 10 зеренъ перцу, 1/4 ф. почечнаго 
жиру, 18 $. масла. На кашу № 312 или № 316. 














716. Польсме зразы другимъ манеромъ. Говядину порфзать на ломти, вы- 
бить ихъ хорошенько деревянной колотушкой, смазать каждый ломоть сл%- 
дующимь фаршемь: селедки, или лучше кильки. снять съ костей, порубить 
очень мелко съ лукомъ, положить ‘толченаго перцу, натертаго на теркЪ 
мякиша булки. Намазанные фаршемъ ломти свернуть въ трубку и вообще 
поступить какъ сказано. въ № 715. 

Выдать: 3 ф. говядины, 3 хорошихъ малосольныхь селедки или 30 шт. килекъ, 
3 луковицы, 6 зерень перцу, 1/2 стак. тертой булки, №з ф. масла. 
ить перцу въ зернахъ 





Въ эти зразы можно влить № стак. краснаго вина, иоло: 
и лавров. листа. 





717. Зразы & 1а М№5оп. Кусок говядины оть филейной части раз 
зать на ломти въ палещь толщиною; натереть на теркз ииклеваннаго хлЪба, 
смфшать его съ поджареннымь въ маслЪ лукомъ, солью мелко толченымь 
‚ англйскимь перцемъ. Растопить масло въ широкой кастрюлькь, класть зразы 
одинъ на другой, перекладывая ихъ приготовленнымъ фаршехь и мелко по- 
рубленной лимонной коркой, (цедрой) закрыть плотно крышкой, замазать 
края тетомь, вставить въ горячую печь на 1/> часа и подать на столь въ 
кастрюлькЪ, обернувъ ее салфеткой. 

Выдать: 3 ф. говядины, 1 стак. тертаго хлфба, 2 луковицы, соли, 8 зерен 
англ ск. перцу, '/3 ф. масла, 1/2 лимона. 


718. Другимъ манеромъ. Кусокъ товядины отъ филейной части, очень 
мелко изрубить, вбить яйца, положить соли, смфшать, размять на доскз въ 
большую лепешку толщиною въ мизинецъ. Грибы и шникъ отварить, мелко 
порубить, прибавить покрошенныя и поджаренныя въ маслЪ луковицы, тер- 
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той на теркф булки, соли, толченаго перцу, емынать, наложить этого фарша 
на мясо, свернуть въ трубку, положить въ кастрюлю съ масломъ и тушить 
на легкомь отиф. Подавая къ столу, разрёзать на части, облить процфжен- 
нымь соусомь. Если его будоть мало, подлить немного крёпкаго бульопу. 


Выдать: 3 ф. говядины, 1/2 стак. тертой булки, №4 ф. шиику, соли, перцу 8 зе- 
ренъ, 2 луковицы, 3 лож. масла, 3 яйца, Из ф. грибовъ. 


719. Зразы литовсще. Кусокь говядины, всего лучше отъ филея, очи- 
стить отъ жилъ, разрёзать на ломти въ п пальца толщиною, Е хо- 
рошо, посолить, посыпать толченымъ перцемъ. Луковицы мелко изрубить 
обжарить въ маесль, сомбшать съ сухарями, прибавить отвареныхъ и ие 
порубленныхь бфлыхь грибовъ, яйцо, соли, смазать этимъ фаршемъ ай 
кусокъ мяса, свернуть крЪфико въ трубку, обвязать толстой ниткой, обва- 
лять въ мукъ, обжарить въ маслф со вефхъ сторонъ, влить стакан РЕ 
закрыть кастрюлю крышкой, ‘тушить до готовноети. Незадолго до и 
зразы выпуть, снять нитки, а въ соусъ прибавить сметаны, 2 ложки ть 
пыхъ сухарен, прокипятить, облить зразы, подать. | 


р т 3 ф. говядины, 3 луковицы, соли, 8 зерень перцу, 34 ф. масла, 12— 
5 грибовъ, 1 яйцо, + лол. сухарей, 1 стак. сметаны, | лох. муки. 


720. „Котлеты рубленыя. Изрубить говядину какъ можшо мягче, тща- 
тельно выбрать жилы, положить размоченнаго въ молокВ или вод и отжа- 
Оита булки, соли, кто любитъ, немножко толченаго перцу, яйцо, еще 
порубить хорошенько, падфлать небольийихь продолговатыхъ котлетъ, обва- 
ливая ихЪ въ толченыхь сухарях, обжарить, въ маслЬ, сложить на блюдо. 
а на сковороду влить ложки 8 бульону, прокипятить, вылить черезь ты 
на котлеты; или на изжареные уже котлеты, вылить сметаны, дать проки- 
ить раза два, чтобы сметана не была сырая. 


ы :2 
Выдать: 2 ф. говядины веего лучше оть мягкаго ссъка 1 франц. булку въ 


и. яйца, соли, 6 зерень аиглШек. перцу, 1/2 стак, сухарей, 18 ф. масла, 1 стак. 


Сухари можно приготовить изъ корки, ерфзанной съ булки. 
Рубленыя котлеты подаются съ разными соусами, жарепымъ картофелемъ. 


721. Котлеты битыя. Кусокъ говядины отъ котлетной части разрЪзать 
такъ, чтобы при каждомъ кускь была косточка, выбить, посыпать солью и 
ОЖЫИЕ. перцемъ, обвалять въ мук, положить на раскаленное масло, обжа- 
рить съ обЪихь сторонъ, сложить котлеты въ кастрюлю, влить вина р бу- 
льону, закрыть кастрюлю крышкой и тушить на небольшом огнЪ до гото- 
вности. Минуть за 10 до подачи къ столу, опустить иЪсколько тат 
лимона без» ефмячекъ. Ку этимъ котлетамт, можно подать соусь изъ лука. 


. Воде 4 ф. говядины, 14 стак. муки, соли, 8 зеренъ перцу, 1 лимона, М2 
так. вина, '/8 {. масла, 1 стак. хорошаго бульону. На соусь № 416. 


о ` 
722. Котлеты съ фаршемъ изъ риса. Сварить на водф разсыичатую кашу 
изъ риса, смЪшать съ чухонскимъь масломъ, солью, рубленой зеленью пе- 
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трушки, мелко изрубленными крутыми яйцами. Приготовить мясо какъ для 
котлеть № 720, раздфлить его на части, размять каждую часть въ лепешку, 
положить на середину приготовленнаго фарша, закрыть краями такъ, чтобы 
его не было видно, придать форму плоскихъ зразовъ, обвалять въ сухаряхъ, 
полежить на горячее масло, обжарить съ обфихъ сторонъ, переложить на 
блюдо, облить масломъ съ обжаренной въ немъ рубленой зеленью пет- 
рушки. 


Выдать: 2 ф. говядины оть мягкаго сеЪфка, соли, перцу, 1 яйцо, 1 франц. булку 
въ 8 кон., 1/4 ф. чухонскаго масла. На фаршт: 1 стак. рису, 2 яйца, зелен. петрушки. 


723. Битни. Кусокъ мягкой говядины оть филейной части или ссЪка 
изрубить вмфств съ лукомъ и почечнымь жиромъ какъ можно мягче, поло- 
жить соли, толченато простого перцу, намоченной въ молок и отжалой мя- 
коти французской булки, яйцо, порубить еще хорошенько, подфлать круглыя 
котлеты, обвалять въ сухаряхь, положить на сковороду съ торячимь ма- 
сломъ, обжарить еъ обфихъ сторонъ. За 10 мипуть до отпуска, влить па 
битки смотаны, прокипятить и подать съ какиуь пибудь маринадом или 
салатомъ. 








Выдать: 2 ф. говядипы, соли, перцу, 1 луковицу, 1 франц. булку въ 3 кои., 
1/4 ф. почечнаго жиру, 1 яйцо, №8 ф. масла, 1 стак. еметаны, 1/2 стак. толченыхъ 


сухарей. 


724. Пощеты. Приготовить фаршь изъ дичи или телятины; говядиву 
нарфзать ломтями какъ для зразъ, побить деревянной колотушкой, посы- 
пать солью и толченымъ перцемъ, положить на каждый фаршу, свернуть въ 
трубку, обвязать ниткой, обернуть тононькимь ломтикомь итиика или маеля- 
ной бумагой, изжарить, снять пишикъ или бумагу и нитки, обвалять въ тертой 
на теркВ бульЪ, дать зарумяниться и подать съ пикантнымь соусомъ. 


Выдать: 2 ф. мягкой говядины, 5 зеренъ перцу, соли, 1/2 ф. шпику, № стак. тер- 
той булки. На фаршь № 147, па соусь № 841. 


725. Зразы польсше съ хрёномъ. Мягюй кусокъ говядины отъ сефка или 
толстаго филея очистить отъ жилъ, очень мелко порубить, смфшаль съ тер- 
той булкой, солью, толченымъ перцемъ, раздлить на части, размять каждую 
въ лепешку величиною въ чайное блюдечко. Хрнъ очистить, натереть на 
теркЪ, смЬшать съ тертой булкой, обжарить въ масл; наложить этого фарша 
на каждую ленешку, свернуть въ трубку, обвязать ниткой; уложить зразы 
въ кастрюлю на разогрётое масло, накрыть крышкой, тушить на легкомь 
огнф, переворачивая. Когда зразы зарумянятея со веЪхь сторонъ, положить 
нъсколько ломтиковь лука, влить бульону, посолить, закрыть крышкой и 
тушить на легкомъ огн %/з часа, переложить на блюдо, облить соусомъ че- 
резъ сито. 


Кьъ этимъ зразамь можно подать жареный картофель или картофельное 
пюре. 
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Выдать: 2 ф. говядины, 1 стак. 
: . , ‘ак. тертой булки, сол: у 
шой корень хрЪну, 14 $. ы у а 


или на пюре № 414). 


и Е перца, 1 боль- 
масла, \/? луковицы, (№2 гарнца картофеля, № {ф. масла, 


126: Антръ-котъ. Взять кусокъ говядины оть хребтовой кости съ ребра- 
ми, (тоню край безъ покромки) снять хребтовую кость, очистить отъ = 
и лишняго жира, разрзать на куски, чтобы въ каждомъ : 
ребру, побить слегка колотушкой, присыпать толченым перцемъ, придать 


видъ большой отбивной котлеты, положить на раскаленное масло, обжарить 


съ обфихъ сторонъ, переложить па блюдо, огарнировать скобленымъ хрёномъ 


обжареннымъ картофелем или отварными въ соленой вод макаронами, при- 
сыпавъ сверху тертымъь сыромъ. 7 


было по одному 


Выдать: 3 ф. говядины, а ф. м 
ь Д „ . масла, соли, 8 зерешь перца, 1 к Би. 
11 ф. макаронъ, 10—15 шт. картофеля. . Е а 


На сковороду, па которой жарилось мясо, влить иЪъеколько ложекъ 


р : бульопу. 
хорошенько прокипятить, вылить черезъ сито на жаркое. р 


727. Говянье нёбо. Вымыть хорошенько товяжье иёбо, отварить вт 
водф съ солью, кореньими и прянностями, разрфзать на о до 
Лукъ мелко покрошить, поджарить въ маслЁ, положить зеленой И 
соли, перцу, муки, влить процфжениаго бульона, опустить нёбо ат ува) г 
ться на легкомъ огнф. Подать горчицу. . ий 


Выдать: иббо, 1 луковиг 
, цу, соли, 8 зерень перцу, 3 лож. ела 
трушки, 1 лож. муки. гы ее 





зеленой пе- 


Или отварить нёбо какъ сказано выше, порфзать продолговатыми ку- 


й сы Е 
60 ИХ, и опустить въ соусъ, въ который передъ подачей къ столу положить 
ложку горчицы и выжать сокъ изъ 1 лимона. > 


Или вымыть н6бо, положить его въ каменную чашку съ солью, пер- 

ИБ. 8 Г КОМ "6 г : 
цемь, зеленью петрушки, лукомь и зубкомъ чесноку, залить прованекимъ 
масломъ, дать стоять 8 часовъ, потомъ вынуть, обсыпать тертой булкой из- 


жарить на вертел и подать съ острыму сомь № 7, или соусому ъ 
ымь соусомь № 377, или 
ы со. и3' 


728. Коровье вымя съ соусомь изъ моркови. Хорошо вымытое вымя 


отварить въ водф еъ солью, кореньями, перцемь, лавровымь листомъ осту 
м, в 


дить, аккуратно порфзать, обвалять въ яйцЪ, тертой бульф пли сухаряхт, 
обжарить въ маелф, пероложить на блюдо, облить сабдующихь соусом: м 
тереть на теркв морковь, выжать изъ инея сокъ, влить его въ ВАС 
прокииятить; ложку масла растереть съ мукою и мелкимъ сахаром, р 
вести горячимь морковнымьъ сокомъ, опустить въ этотъ соусъ ВНЕ 
вымя, разъ прокипятить и подать. 


Или подать съ соусомь изъ чернослива № 398 или съ соусомь изъ 
зеленыхъ стручковъ горошка № 447 или съ соусомъ изъ пастернака № +155 


Выдать: 2 ф. вымя, соли, кореньевъ по 1 шт., 1 луковицу, 1 лавров. листъ, 6 


зеренъ англск. перца, 1 зубокъ чесноку, кто любить, 2 яйца, 1/2 франц. булки, 14 
ф. масла, 5 шт. сладкой моркови, 1 лож. муки, 1 лож. сахара. тия 
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729. Бычачй хвостъ. Вымыть бычачй хвостъ, разрфзать на суставы, 
обдать кипятком, отварить въ говяжьемъ бульонф съ кореньями и прян- 
ностями такъ: сложить куски хвоста въ кастрюлю, положить порфзанныхт 
кореньевъ, прикрыть тонкими пластинками шипика, налить бульону такъ, 
чтобы онъ только покрылъ куски хвоста, закрыть кастрюлю крышкой, по- 
ложить на нее горячихъ углей; поставить на умфренный огонь. Когда хвость 
сварится, вынуть его, соусъ процфдить, снять лишай жиръ; масло поджа- 
рить съ мукой, развести процфженнымь бульономъ, положить порфзанную 
кружками, обвареную морковь и куски хвоста, поставить на плиту, а когда 
морковь сварится, выложить на блюдо и подать. 

Выдать: бычачй хвостъ, соли, кореньевъ по 1 шт., 8 зеренъ перцу, 2 лавров. 
листа, 1 ф. свинаго сала, 2 моркови. 


730. Воловй рубецъ. Вынуть рубець изъ внутренности вола, или коровы, 
не кладя его на землю, сдфлать небольшое отверст!ю, выпустить все содержи- 
мос, вывернуть осторожно грязною стороною наружу, отверст!е залить, мыть 
щеткою въ водЪ, перемфняя ее почаще, затЬиь опустить не въ кипятокъ, 
а только горячую воду, мМынать лопаточкою, и когда черная пленка начнеть 
отставать отъ рубца, влить холодной воды, очистить совершенно, мочить въ 
холодной вод 94 часа, мфияя воду каждые 5 часовъ, вымыть какъ можно 
лучше, разрфзать пополамъ вдоль, опустить въ кипяток, вынуть, выскоблить 
ножомъ до совершенной чистоты, сполоснуть несколько разъ, чтобы не оста- 
лось ни малЪйшаго запаха, вытереть досуха, разложить на столь наружною 
етороною вверхъ, посолить, посыпать толченымь ныбиремь, перцемъ, рубле- 
нымъ чеснокомь, кто любить, шамиииюнами, свернуть въ трубку, перевя- 
зать ниткой, положить въ клотрюлю съ кореньями, прянностями, налить 
холодною водою, вскипятить, накрыть кастрюлю крышкою, поставить въ го- 
рячую печь на 3—4 часа: когда хорошо упрфетЪъ и сдфлается мяткимъ, вы- 
нузь, снять нитки, нарбзать кусками, слолить на блюдо, полить растоплен- 
нымь масломъ, присыпать тертой булкой и сыромъ пармезаномъ, вставить 
въ горячую печь, чтобы хорошо зарумянилось. 


731. Котлеты изъ мозговъ. Воловй мозгь вымыть, очистить отъь жилъ 
и пленокъ, отварить въ водь съ солью и уксусомъ, перелить холодною во- 
дою, дать стечь вод на сить, протереть, положить толченаго перцу, тертаго 
на теркЪ мякиша булки, очень мелко порубленнаго и поджареннаго въ чу- 
хонскомь маслЪ луку, рубленой зелени петрушки, 2 яйца, смЬшать хоро- 
тенько, подфлать небольшИя котлетки, обвалять ихъ въ яйцЪ и сухаряхъ, 
обжарить въ масл съ обфихъ сторонъ. Подать съ кислосладкимъ соусомъ 
№ 398 пли 412 пли 413. 


Выдать: 2 воловихъ мозга, соли, 5 зеренъ англскаго перцу, 1/2 стак. уксусу» 
1 луковицу, зелепи петрушки 2 стол. ложки, 4 яйца, Уз ф. маела, 2 стак. тертой 
булки, 1/2 стак. толченыхъ сухарей. 





732. Грудинна подъ соусомъ изъ картофеля. Отварить грудину въ водь 
съ солью, кореньями, лавровымъ листомъ и перцемъ. Картофель вычистить, 
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порфзать ломтиками, перемыть, сложить въ кастрюлю, налить бульономъ изъ 
подъ грудины, прибавить масла, майорану, немножко толченаго перцу, сва- 
ь В 
рить до половины, опустить порфзан! ую на куски грудину. ить, пока кар- 
дину, варить, ак: 
тофель сдфлается совсфуь мягкимъ. Лукъ порубить очень мелко поджарить 


съ маслох у й 
Е о сыфшать съ мукой, развести бульономъ, ВЛИТЬ ВЪ соусъ, про- 
ить нфоколько разъ. Можно влить немного еметаны, р 


Выдать: 3 
И ре $. А соли, 4 лавров. листа, 15 зеренъ перцу, кореньевъ по 
у, лож. муки, 2 лож. масла, 15 шт. картофелю, 1/2 стак. сметаны 


733. Зятт Ш к 

а ее = мягкиг кусокъ говядины безт жилъ, вымыть его. 
а тенькими небольшими ломтикам б } ] 

} Л ами, выбить деревянной кол 
посолить, обвалять каждый НИ 

а а И ломоть въ мукЪ, положить 

а. . р ь К на горячее масло, 
РЕЙ обфихъ сторонъ, сложить на блюдо вЪнкомъ. Мелкй картофель 

‚› ВЫМЫТЬ, отварить Въ водЪ 

а дЬ съ солью, откинуть в: 

и У а друшлакъ, 
е р на середину блюда. Покрошить мелко лукъ, обжарить его въ масль 
ска, влить сметаны, прокипятить, облить куски говядины, & картофель 


полить сворху растопленным л чны 
а еннымъ сливочнымь масломъ рисы ъ рублено! 
м 0 и присыпа’ бленой 


В 91 5 д 
ыдать;: 21/2 {. мягкой говядины, 1/2 стак. муки, 1/1 ф. масла, 


1 стак. сметаны, 2 и 


лож. растоплен. сливочн. масла, зелени петрушки. 
734. ий 5 Ш 
И и бычачй съ груздями. БычачИ языкъ вымыть, отварить въ 
од съ солью и кореньями, у б 
ьями, снять верхнюю бфлую кожу. Гру 
перебрать, хорошо пер КЕ 
х емыть въ тепловатой вод% } б 
з дЪ, порфзать неболь к 
ни: р и х льшими ку- 
в т сложить въ кастрюлю, налить темнаго кули, № 191 (см. 1-й ке 
а "] кры ОЙ у РГ -] Я ы : } и 
И р въ другую большую кастрюлю ст горячей водой 
а плиту, чтобы слегка киило. Языки ком. 
т . у, легка ло. Языкъ порфзать тоненькими лом- 
тиками навкось, уложить на блюдо, облить соусомъ. 


Выдать: 1 языкъ, моркови, петр. г рьшы по т. средне 
ь, моркови, иетруше ъ й величины 
1 ит. сред 
соли, 10 зеренъ перцу, 1 ф. груздей, 2 стак. темнаго кули 


Къ такъ у ку к 
свареному языку кромЪ соуса ить груздей можно подать картофель- 


ное пюре № 41+ соусъ из“ д 5: 
ь изъ помидоровъ № 353 соусъ изъ к; к: 5 
Ее р 3 соусъ изъ кислой капусты № +405 или 


т р т ЕН Вымытый бычашй лзыкъ сварить въ 
и — Ь т бутылкой недорогого благо вина, снять съ него 
ую кожицу, парЪфзать тоненькими ломтиками вкось, сложить на блюд 
И мелкими, обжаренныхми въ чухонекомъ т о 
а отвареными въ бульонЪ, въ которомъ варилея ИНЬ, 

ли кишмишомъ, огурчиками, расположивъ тарниръ кучками б- 
лить бульономъ изъ подъ языка и подавать. р — 


Выдать: 1 языкъ, 1 бут. бьлаго вина, соли, 30 шт. шарлотокт, 


т и г р 11 $. 
огурчиковтъ, %№2 ф. грибовъ, 3 лож. растоилен. чухонек. масла. ии 


736. - 1 
ри Языкъ по-французски. Отварить бычачй языкъ въ бульон съ 
лью, кореньями и прянностями, снять съ него бфлую кожу, порЪзать тон: 
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кими ломтями вкось. Разогрёть въ кастрюль кусокъ масла, всыпать ложку 
мелкаго сахара, поджарить докрасна, положить муки, размыиать, развести 
бульовомь изъ подъ языка, прибавить немного уксусу, чтобы соусь имфлъ 
кисловатый вкусъ, прокипятить, процфдить, опустить въ соус порфзанный 
языкъ, кишмишь или изюмъ безъ съмячекъ, шинкованный сладюй миндаль 
безъ кожицы, лавровый листокъ, ломтики лимона безь кожи и сЪмячекъ, 
положить сахару, влить вина, поставить на илиту; когда киимиить свари- 
тся, выложить на глубокое блюдо, огарнировать грепками № 526. 

Выдать: 1 языкъ, соли, кореньевъ ио 1 шт, 3 лавроваго листа, 3 гвоз- 


дики, 1 луковицу, !/? ф. масла, 3 лож. мелкаго сахару, 1 стол. лож. муки, уксусу или 
лимон. сока, 1/4 ф. кишмищу, 10 зерень сладкаго миндаля, 1 лимопъ, 1/2 стак. вина. 


737. Языкь шпикованный съ бешемелемъ. Отварить языкъ въ водф съ 
солью, кореньями и прянностями, снять бълую кожицу, посыпать мелкой 
солью, дать остыть, нашпиковать густо тоненькими пластинками питика, сма- 
зать растопленяымъ чухонскимъ масломъ, присыпать тертой на терк® бул- 
кой, сверху опять полить маеломъ, сложить на противень, вставить въ го- 
рячую печь на полчаса и какъ только зарумянится, сейчасъ же вынуть. 
Между тТЬМЪ распустить въ кастрюлькь ложку масла, положить въ него муку, 
растереть хорошенько, развести самой свЪжей сметаной, прокипятить, ие 
переставая мфшать, положить пемного соли, тертаго мушкатнаго ор а, 
мелко порфзанныхъ шамииноновъ, немного уксусу, прокиямегь еще разЪ, 
выложить половину соуса въ глубокое блюдо, сверху положить нарфзанный 
языкъ очень осторожно, чтобы булка не осыналась, переложивъ каждый ку- 
сокъ языка гренками п тоненькими ломтиками лимона, безь кожи и сВмя- 
чекъ, сверху также прикрыть гренками и ломтиками лимона, затбмь осталь- 
нымъ соусомъ, вставить на 10 мипуть въ печь. 








чухонск. маела, 1 франц. 
жей сметаны, \ мушкат. оръха, 





Выдать: 1 лкъ, соли, кореньевь по 1 шт. 
булку въ 5 кои стак. муки, 1/2 стак. самой св 
10 шт. шампишоновь, 2 лож. уксуеу, 1 лимоит. 






1, 


738. Языкъ бычачй по-итальянски. Отварить языкь съ солью, короньями 
и прянностями, бфлую кожу снять, порфзать ломтяхиь смазать пояшриве 
масломь металлическое блюдо, насыпать тертаго сыру пармезану, на ного 
положить куски языка, полить растонленныхь масломт и бульономъ, въ ко- 
торомъ варился языкт, опять присыпать сыром, па него куски языка, по- 
лить бульономь, присынать сыромъ, скропить горячимь маслоуть, вставить 
въ печь и какъ зарумянится, сейчасъ подать. 


Выдать: | языкъ, соли, всзхъ кореньевъ по 1 шт. 10 зеренъ перцу, 2 лавров. 
листа, 1 луковицу, Ма ф. чухонск. масла, 3/8 ф. сыру пармезалу. 


739. Мозги. Очистить отъ крови и пленокъ волов! мозгъ, вымыть его, 
отварить въ вод съ уксусомъ и солью, остудить, порЪзать правельными кус- 
ками. Желтки растереть хорошенько съ мукою, развести ифльнымь моло- 
комъ, положить взбитые въ ину бЪлки, осторожно смфитать, обмакнуть въ 
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это твето к; : 
ускн мозга, обсыпать ихъ толчеными сухарями, обжарить Въ 


масль съ обфихъ сторонъ, ело а 
ХЪ ронъ, сложить на ат 
а КИРЬ элюдо, подать съ кислосладкимт 
Выдать: 1 волов мозг’ - усу ? стак. мук тож. 
ь: Мозг, 2 стак. бБлаго уксусу, 8 
| ь } ак. бълаго уксусу, соли, 1/2 стак о к. 
о молока или сливокъ, 3 яйца, 1/1 ф. масла. На соусь № 398. И НВ 
Мозги пужно опускать не въ холодную воду, а въ кипяток : 


740. 
> Другимъ нанеромъ. Очистить мозги отъ крови и пленокъ, поло. 
Жи Ь аст Е у т . м 
РЯ е кастрюлю, залить испанскимъ соусомъ, отварить Нарфзать лом: 
ами булку, снявъ предварии ЕЕ О > 
ь а тельно корку, поджарить б 

т т арить съ обфихъ сто- 
ты Е хорошемъ чухонскомъ маслф, положить на каждую гренку кусокъ 

л а, скропить растопленнымъ х т 

ЫМ‘ь масломъ, поставить въ духовун 

> а ь дул Ю ПОЧЬ, Чт“ 

зарумянились, переложить рядами на блюдо и подать, р __ 


Выдать: 1 бычачи! -моз 6. 
ыча мозгъ, 1 франц. булку, соли, \ $. л у 
Подать отдЪльно соусъ изъ горошка № 413, Е = 


741. Ш к 
ее. РТ Хоропий кусокъь солонины отъ филея или сефка опус 
ь ятокъ и варить на пебольи р 
ь па льномъ огиф, снимая пфну. К 
рится, вынуть, переложить б. ь не 
у на блюдо, порфзать тонкими 
съ картофельнымь пюре. м — 
ОтдВльно подать хрфиъ, разведенный уксусомъ. 


Выдать: 3—4 {ф. солонины, 1 корень хрЪну, 1 чайн, лож. 


картофельное пюре № 414. И 


Мпоге на бу. й 
и па бульон оть солонины варять щи изъ рубленой кислой капуе: 
лонина очень солона, то вымочить ее въ холодной вод. — 


742. 
Е и въ пюре изъ гороха. Разварить въ водЪ горохъ, но не 
а ‚ слить еъ него воду, откин 
ду, уть на сито и когда во; 
ты ‚Вох да вода стечетъ, 
та _ на блюдо. Хороний кусокь солонины вымыть, опустить въ кипя- 
Е, французскую булку порёзать тоненькими ломтиками, обжа: 
Сл . : 
и ви », посыпать тертымъ на теркБ сыромъ. Солонину порфзать 
ии, обложить гороховое пюре поперемфино солопиной и гренками 


в з с 
ыдать: 1 ф. гороху, 3 ф. солонины (рулета), 2 фрапц. булки. № ф. масла. 


748. Почки. Хорош почки (необрфзныя) перемыть, отварить въ бульонь 
пли водв еъ солью, кореньям порЪзать то! ькими ломтиками, обмакнуть 
ь МИ, оц ка 
А т 
каждый въ яйцо, обсыиать сухарями, обжарить въ маслЪ. 


Выдать: 2 поч 
и 2 почки, соли, 2 яйца, 3 лож. масла, №2 стак. сухарей. 
чо такъ же приготовляются и евиныя почки. ь 


744. - 
и р по-французски. Почки опустить въ крутой кинятокъ дать 
р и и разъ, снимая ину, вынуть, остудить, нарВзать т 
ами. скипятнРь ВЪ кастрюлв 
масло, всыпать мук р: и г 
вести бульономъ попол: й Ее 
ам съ мадерой, положить и 
| ь спеченную и рас 
луков у. К а 
у ицу, куски почекъ, посолить, посыпать слегка мукою н а а 
мЪ, - 


стить въ соусъ, накрыть кастрюлю крышко т ть нал ть с 
Й К. Ю т $ 
м р. кой и туши’ на легкомъ огнЪ н 








Выдать: 9—3 почки, 1 лож. масла, 1 лож. муки, воли, 3/4 стак. крЪпкаго буль- 
ону, 3/1 стак. мадеры, 1 луковицу, 6 зерень перцу, 1 лож. муки присыпать почки. 


Б. Баранина. 


745. Молодой барашенъ на вертел. Снять съ барашка кожу, выпотро- 
шить, вымыть хорошенько, ножки обрЪзать, зашить ниткой или заколоть 
деревянными шиильками разрёзъ, насадить па деревянный вертель, жарить 
на угляхъ, постоянно поворачивая и смазывая перышкомъ растопленныхь 
масломъ и соленой водой, отчего образуется очень вкусная корочка. Подать 
салатъ. 


Выдать: молодого барашка, 3/3 ф. масла, соли 3 стол. ложки. 


746. Баранина жареная, Баранью заднюю ножку вымыть, нашинковать 
просоленнымъ свипымъ саломъ, (ископченым т) чеснокомъ, посыпать солью, 
толченымъ перцемъ, мушкатныхеь орЪхомъ и однимъ анчоусомъ, обвязать 
толстой ниткой. Положить въ противень парфзанныхь кружками кореньевт, 
луку, тмину, лавров. листа, зелени петрушки и укропа, нерцу въ зернахт, 
твоздики, на нихъ баранину, покрывъ ее сверху ломтиками сала, влить 1/2 
стак. холодной воды, поставить въ горячую печь и жарить, часто поливая. 
Когда баранина изжарится, вынуть ее изъ противня, нарфзать сколько нужно, 
сложить на блюдо, отарипровать кореньями, облить соусомъ изъ подъ ба- 
ранины, процёдивъ его сквозь сито. 





Выдать: небольшую заднюю ножку баранины 4—4/ ф. или просто кусокъ ба- 
ранипы въ 4 ф., №? ф. сала, 2 луковицы, 1 щеноть тмипу, 3 лавров. листа, 10 зеренъ 
англиск. перцу, 2 зубца чеспоку (кто любитъ), кореньевъ по 1 шт, средпей вели- 
чины, 2 анчоуса, зелени пструшки и укропа, + твоздики. 





Когда баранина изжарится, запахъ чеснока пропадеть, а баранина получить 


отличный вкусъ. 


747. Жаркое баранина. Заднюю четверть жирнаго барашка вымыть, срЪ- 
зать кожу и жилы, обвалять хорошенько въ яйцахь п сухаряхъ, облить 
масломь и обжарить со вебхъ сторонъ. Когда будеть готова, переложить на 
блюдо, подливку процёдить, омфшать съ ложкой лимоннаго сока, облить ба- 
ранину, посыпать рубленой зеленью петрушки. 


Выдать: задшюю четверть барашка, 2 яйца, 1» стак. толчепыхъ сухарей, № ф. 
масла, № лимона, соли, зелени петрушки. 


748. Наркое баранина съ трюфелями по-английски. Хорошую заднюю ногу 
барашка вымыть, снять съ костей, выбить деревянной колотушкой, имитиковать 
мелкими кусочками ветчины, корншшонами, анчоусами, трюфелями, посыпать 
солью, толченымь перцемь, свернуть въ трубку, обвязать толетой ниткой, 
изжарить въ духовой печкЪф, поливая почаще растопленным масломь и со- 
комъ отъ баранины. Когда будеть готово, снять нитки, порфзать, уложить на 
блюдо, облить процфженнымь соусомъ. 
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Выдать: баранью заднюю ногу, 11 ф. ветчины, 6 корнишоновъ, 8 апчоусовъ. 
8 трюфелей, соли, 6 зереть англйск, перцу, 11 ф. масла. 


Трюфели нужно вымочить въ вод или маде] 


рЪ, корпишоны очистить и разр$- 
зать каждый па 4 доли. 


549. Жаркое баранина съ соусонъ. Заднюю ножку или хороний, мягый 


кусок баранины вымыть, ср$зать кожу и жилы, нашпиковать свЪжимъ сви- 
нымь саломъ, положить въ каменную чашку, 
лимоннымъ сокомъ, 


мелко лукомъ, 


залить прованскимъ масломъ, 
присыпать солью, толченымъ перцемъ, порфзаннымъ 
зеленью петрушки, поставить въ холодное мЪето на 2 су- 
токт, переворачивать утромъ и вечеромъ, чтобы баранина промариновалась 
одинаково съ обфихъ сторон; затфиъ вынуть баранину, изжарить въ духо- 
вой печкЪ, поливая сначала масломъ, а потомъ ея собственнымъ сокомъ. 

Положить въ кастрюлю кусокъ масла, мелко порфзанной ветчины, по- 
врошеннаго луку, зелени пструшки, (1/> зубка чесноку), гвоздики, лавроваго 
листа, тмину, базилики, поставить на огонь хорошенько зарумянить, веы- 
пать муки, влить вина, бульону, уксусу, кипятить на легкомъ огн 1/> часа, 
виять жиру, процфдить еквозь сито. Баранину переложить на блюдо, нарф- 
зать сколько потребуется, облить приготовленныхь соусохь. 

Выдать: 1 заднюю ножку пли 4 ф. баранины, № ф. свинаго сала, 11/2 стак. 
прованск. масла, |] лимонъ, соли, 15 зерешь аиглек. перцу, 3 луковицы, зелени 
иструняхи 1 горсть, №8 ф. масла, ломоть величиною въ ладонь ветчины, 12 зубка 
чесноку, 5 гвоздикь, 3 лавров. листа, щеноть тмипу, столько же базилики, №2 стол. 
лож. муки, | стак. краси. вина, | стак. бульопу, 1 лож. уксусу. 








750. Жаркое баранина съ чеснокомъ. Нашииковать вымытую баранину 
чеспокомъ, разрфзавь каждый зубець надвое, посолить, надфть 


на вертелъ, 
жарить, 


подставияь сотейникь п, поливая почаще уксусомъ и сокомъ, кото- 
рый будеть стекать съ баранины. 


Выдать: + {. баранипы, 5 головогь чеспоку, соли, 3 лож. уксусу. 


Отдьльно подать: гречневую крутую кашу 312 или соусъ изъ луку № 416 
или картофельное пюре № 414 или какой нибудь салатъ. 





751. Обыкновенное жаркое баранина. Небольш 


ую заднюю баранью ножку, 
или мягюй кусок’ 


"Ь баранины ВЫМЫТЬ, ерЪзать кожу и жилы, посолить, по- 
ложить на противень или тлубокую сковороду, смазать масломъ, поставить 
въ печь, жарить, поливая почаще укеусомъ, сыфшаннымъ съ масломъ и буль- 
ономъЪ. Подавая къ столу, облолаеть жареным картофелемъ, отдфльно по- 
дать какой нибудь салатъ. 


Выдать: 4 ф. баранины, 3 лож. уксусу, соли, 1 стак. бульону, 3 лож. масла. 
752. Баранина тушоная. Баранью заднюю ножку или мягый кусокъ ба- 


ранины вымыть, снять лишний жиръ, посолить, натереть хорошенько майо- 


раномь, нашииковать мелкими зубочками чесноку, обмакивая ихъ въ соле- 
ную воду, положить въ кастрюлю, налить бульону, уксусу, прибавить нЪе- 
колько листковъ эстрагону, жарить до половины тотовности, 


часто перево- 
рачивая. Тогда баранину вынуть, 


обсышать густо тертой на теркБ булкой, 
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вовхъ 
положить на сковороду съ масломъ, вставить въ печь, зарумянить Ри а 
ее онъ. Бульонъ, въ которомъ варилась баранина, процфдить, тои — 

ь Е } 
о тустой сметаны, немного масла, ложку тертой булки, облить баранину, 
1/з часа. 

вставить въ печь на /2 

и че- 

Выдать: баранью пожку или барапины 4 ф., 1 горсть майорана, з р: ре 

сноку, соли, 2 стак. бълаго уксусу, эстрагону, 1 стак. тертой булки, ы. 


етаны. 
] стак. самой густой см 
Соусу должно быть ие менЪе 2\/2 стакановъ. 


ея у Л, 
753. Бараньи филеи подъ соусомъ. Филен барашка изжарить на верте. 
т р въ кастрюлю рядами, 
у толстыми кусками, сложить и, 
остудить, порфзать не и 
у поставить на са) 
ькими ломтиками шика, 
перекладывая тонен а, 
его, всыпать л У , 
астрюлю масла, разогрёть ь 
огонь. Положить въ ка р 
луку, мелко пору 
многу, бульономъ, положить у 
азвести, подливая понемн: у т, № и 
ии петрушки, лавроваго листа, чесноку, тмину, гвоздики, т И . 
з т ь у .]; и грфугь, вбит! 
изъ лимона, прокинятить нфеколько разъ, проифдить, подогрЪ р. и 
те у. си без" а на г 
желтка, быстро мшая, отставить. Уложить филен безъ сала на 0. а Е й 
желтка з и я 
лить оо скропить лимоннымъ сокомъ, огарпировать обжаренными ш: 
л ‚ 
нин1онами, 
усъ: 5 н. лож. 
Выдать: 3 ф. филеевъ, 2 ф. шпику, соли. На соусъ: 1/8 ф. мас. т 
муки, 1/2 зубка чесноку, 3 гвоздики, 1 щеноть тмину, 2 лавров. лиета, ь 6 
петрушки, 1 $. шампиноновт. 


я ь ить 
754. Баранина по-итальянски. Заднюю ножку барашка __ > ки 
ю полотня У 
х ь мукою, завернуть въ чисту р 
посыпать со вефхъ сторонт и 
й Ъ вычищенной р$пой, 
рюлф воды съ солью и 
Векипятить въ большой кас и 
ипфло. Когда риа 
б. ть на огонь, чтобы хорошо к 
стить баранину, постави ь ана 
ковой ккой, протереть сквозь сито, 
ее друшлаковой ложкой, 
о И шая, дать испариться 
и у льшной огонь, постоянно м у 
кастрюлю, поставить на бо. рая 
ть положить хорошаго чухонскаго масла, соли, толченаго перцу, тер — 
огу кипяченыхь гу- 
х оварить, подливая понемн 
шкатнаго орфха, сахару, пр 
и сливокъ. Баранину порфзать ломтями, уложить на круглое блюдо 
ст ь у Е — 
вфнкомъ, въ соредину положить горкой пюро изъ рёпы, посыпать капар 
ь , у 
цами и подавать. 
Выдать: 1 ножку баранины, №2 стак. муки, соли, 20 шт. желтой сладкой м: 
5 зеренъ т перцу, 1 ф. сливоч. или чухонек. масла, 1/3 мушк. орха, о 
лож. капарцовъ, 2 куска сахару. 


гк ба- 
755. Баранина фаршированная по-московски. Легюя, печень и ыы ы 
у : ь ВОДЪ, а потомъ до гото; 
Г ь до половины сперва в’ 
не Ва и: ов. листомъ, откинуть на 
к б Ь еньями, перцемъ и лавров. , 
товяжьемъ бульонф съ кор ь ны 
ше 1 бить сфчкой очень мелко, 
у ить. Сердце и легыя изру 
в. у й крутой кашей, положить 
Ъшать все съ тречневой кру ь 
истолочь въ ступкЪ, см ты 
ью заднюю ногу 
катнаго орЪфха, масла. Баран 
соли, толченаго перцу, муш я Б 
ытЬ. срЪзать ко: и жилы, енять съ костей посыпать солью, ре 
те й у трубку, 
переложить на баранину приготовленный фаршь, свернуть въ трубку. 


обвязать толетой ниткой, лок азогрфтое масло, об- 
ст читкой, положить въ противень на разогр 
, 


жарить Вх УГ б 

м со вефхъ сторонь, безпрестанно смачивая сокомь оть баранины. 

ий изжарится, снять нитки, переложить на блюдо, разрёзать на а, 
кь проифдить черезъ сито, спять липпий жиръ, облить баранину | 


Выдать: г к | 
ры т р ногу оапещикь легмя, печень, сердце, кореньевъ по 1 шт., 3 лавров. 
р перцу, 2 мушкат. орха, соли, 1 ф. гречневой крупы, 1 ф. масла. 


п о. жирнаго барашка, или ф. 4 молодой 
И и ар т "НЕТ посолить, посыпать толченыхь пер- 
зеленой "петрушкой: о т О въ каменную чашку, присыпать рубленой 
на 3—4 часа. Рисъ т А О оовить юр 
нуть на ушяакь, ан, а иЪеколько разъ въ теплой водь, отки- 
и и _ ТЕ во. Векипятить бульонъ съ перцемь въ 
ыы а _вложенными въ нос твоздиками, (бульону 
сварить, откин ыы и ©, чтобы крупа плавала въ немъ) опустить риет, 
а Ва . а а ь а О прочь, смьшать съ чухонскимь 

а /2 часа до обфда, вынуть баранину изъ маринада, обжарить на 


большом $ кит б. й 
Е Ом Он, положить па блюдо слой горячаго рису, на него куски ба- 
ранины и обливъ сокомъ изъ подъ баранины, подавать. р р : 


Выдать: зад уб 
дать: заднюю ногу барашка пли барапины 3—4 ф., 1? стак. прованскаго 


масла, 4 лавров. листа, 9 лук 
, а а, 2 луковицы, 3 гво: 1 му : 
ие здики, 2 мушкат. орЪха, 1 ф. рису, соли, 


757. Рагу изъ баранин ропий 1 
ы. Хоропий й кусокъ бара: 
м. мягюи кусокъ баранины сварить въ 


чью, кореньями и прянноетями. у" мягкой. 
‚ кор ями, вынуть ее кога сдфлается тк 
но не переварить; бульонъ, въ которо варилась баранина про: ить, иод- 
у. 7 горомъ варилась баран 
- а Баранина процфдить, под: 
бить мукою, поджарениой съ масломъ прибавить немного готовой горчицы. 
, а ь 
рчнцы, 
(д ) капа > уксуса, ола 6сусу, Бзанна К 
ма капарцовъ безь уксуса, благо ук сусу, порфзаннаго ломтиками 


безъ кож и ы 
зь кожицы ни сфмячекъ лимона, кусокъ .ару, баранину порфзать неболь 
шими кусками, опустить въ соусъ, прокипятить нфеколько разу. к 


Въ соусъ можно прибавить отваренаго въ водв съ солью картофеля 





Выдат б. я тт. 
дать: 3 ф. баранины, соли, разн. кореньевь по 1 шт. 1 луковицу, 
лу У 


перцу, 2 ла листа из 
} ру, ров: листа, 1 лож. муки, 1 лимонь небольшой, № чайн. 
горчицы, 2 лож. масла, 2 стол. лож. канарцовъ, 1 . м 


10 зерень 
] лол:. готовой 
лож. уксуву, 1 кусокъ сахару. 


758. х И 
Баранина съ помидорами. Хоронй кусокъ баранины вымыть, нато- 


реть солью; из г К: 
р лью; па дно противня или кастрюли положить тоненькихь ломтиковь 


шиика, порфзанныхь кореньевъ, перцу въ зернахъ, лавроваго листа, т а НИХЪ 
р Хх 1 рцу р Е х. 
- = аго 1 а, на 
В у» с С : $ ы 
аранину, смоченную слегка уксусомъ, влить бульонт, за крыть крышкой, т 
у у, и, ту 
ь на легкомъ огиф; когда баранина сдфлаетея мягкой вынуть и порЪфзать 


ломтям ь с0ус7 КИ й 
ми, въ соусъ положить порфзанные надвое красные помидоры (томаты) 


куски баранины, тушить 1% 
у ранишы, тушить `/з часа, влить вина, прокииятить, мясо вынуть 


ложить на бл . о : 
к ть на блюдо, съ соуса снять линий жиръ, заправить мукой протереть 
квозь сито, положить сахару, прокиилтить разъ, облить баранипу 
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Выдать: 3 ф. баранипы, соли, корепьевъ по 1 шт. средней величины, 3 лавров. 
листа, 6 зеренъ англ йек. перцу, 2 лож. уксусу, 5—6 номидоровъ, 1 стаканъ вина, т 
стаканъ бульону, 1 лож. муки. 

759. Рагу изъ баранины съ свфжими огурцами. Покрыть дно кастрюли 
тонкими ломтиками шпика, положить нарфзанныхь разныхь кореньевтъ, перцу 
въ зернахъ, лавроваго листа, соли, немного майорану, зат мь баранину, иа- 
лить воды или бульону, сели есть, пополалиь съ бфлымъ уксусомъ, закрыть 
кастрюлю крышкой, тушить на легком огив. Когда баранина сдфлается 
мягкой, вынуть ее. РазогрЪть въ кастрюлькв ложку масла, всыпать ложку му- 
ки, поджарить докрасна, мфшая, чтобы не пригорЪла, развести бульопомъ, 
въ которомъ варилать баранииа, процфдивъ его сквозь сито, прокипятить, 
положить очищенные, порфзанные кружками свфлае огурцы, выбравъ изъ 
нихъ сфмячки, тушить, снять съ соуса лишний жиръ, влить уксусу. или вина, 
опустить порфзанную на куски баранину, разъ прокипзичть. 

Выдать: 3 ф. баранины, 18 ф. шпику, возхъ кореньевь по 1 шт., 1 луковицу, 
2 лавров. листа, 8 зеренъ ангийек. перцу, щеноть майорапу, соли, 2 стак. уксуса, 1 
лож. масла, 1 лож. муки, 5—6 огурцовъ, 1 стак. вина. 


760. Баранина по-турецки. Баранью груднику или ребра (котлетная часть) 
вымыть, положить въ кастрюлю, налить холодной волой, отварить съ солью, 
р»иой, лукомъ, петрушкой, морковью, каларфиой, селлереемт, небольшим 
холичествомь базилики; когда баранина будетъ готова, выпуть се, а бульонт, 
въ которомь она варилась проифдить. Рисъ перемыть въ нЪсколькихь во- 
дахъ, опустить въ кинятовъ такъ, чтобы крупа плавала въ иемъ свободно, 
сварить, откинуть на друшлакъ, перелить холодной водой нфеколько разт, 
дать водф стечь, опустить въ процфженный бульовъ. Сифлыя ягоды барба- 
риса вычистить, положить въ рисъ, прокипятить; муку раявести сметаной, 
также вылить въ рисъ, положить 2--8 листочка шафрапу, разобранную на 
части баранину, прокипятить два раза и подать. 





Выдать: 3 {. барапьей грудинки, соли, 2 рьпы, 2 луковицы, 1 ссллерей, 1 ко- 
рень петрушки, 1 морковь, немпого базилики, 3/4 ф. рису, 1 полную гореть ягодъ 
барбариса, 1 стак. сметаны, 2—3 листочка шафрану, № лож. муки, №2 лож, маела. 


761. Бараньи котлеты & 1а }аг@ицёге. Приготовить баранри отбивныя 
котлеты. Влить на металлическое блюдо разогртаго чухонскаго масла, поло- 
жить на него котлеты, присыпать ихъ солью, толченымь иперцемъ, закрыть 
промасленной бумагой, поставить на огонь, обжарить съ обфихъ сторонт, 
снять съ блюда и дать маслу сточь. Очистить и нарфзать кусочками мор- 
ковь, рфиу, шампиноны, земляпыя груши, зеленую фасоль, зеленый горо- 
шекъ, сложить въ кастрюлю, налить бульоном, отварить, откинуть па дру- 
илакъ. 


Приготовить бфлый соуеъ, опустить въ него отвареныс овощи, проки- 
пятить. Котлеты уложить на кругломь блюдь вфичикомт, въ середину вм- 
лить соусъ, а сверху положить отварсный въ бульон кочанъ цвЪтной 
капусты, облить сго масломть, поджареннымь съ сухарями и подать. 
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Выдать: 6 котлетъ, 18 ф. масла, соли, 8 зеренъ перцу, 1 морковь, 2 рЪпы, 8— 
10 шампишоновтъ, 8 земляпыхъ грушт, зеленой фасоли и зеленаго горошка по 1 
горсти, 1 хоропИй кочапъ цвфтной капусты, 4 лож. масла, 6 сухарей. На соусъ № 415. 
Точно такъ же можно приготовить и телячьи отбивныя котлеты. 


762. Баранья грудинка со спаржей. Отварить баранью грудинку въ буль- 
онф съ солью, кореньями и прянностями, вынуть, остудить, разрфзать на 
куски. Незадолго до подачи къ столу, сложить куски грудинки въ кастрю- 
лю, влить ложки 4 бульона безъ жира, слегка зарумянить; французскую 
булку порфзать тоненькими ломтиками, обжарить въ сливочномъ маслф, уло- 


жить ихъ на блюдо, перекладывая кусками грудинки, а въ середину вылить 
рагу изъ спаржи. 


Выдать: бараньей грудинки 3 ф., соли, кореньевъ по 1 шт., 2 лавров. листа, 


10 зерепъ англск. перцу, 1 луковицу, 1 франц. булку въ 5 коп., 1/4 ф. масла. На 
рагу № 444. 


763. Отбивныя бараньи нотлеты. Для этихь котлетъ нужно взять ребер- 
ную (котлетную) часть, отдфлить по два ребра отъ позвонка, отбить все 
мясо внизъ, оставивъ по одной косточкЪ, выбить мясо тупою стороною 
ножа, придать форму продолговатой котлеты, обвалять въ яйцф и сухаряхъ. 
Масло разогрёть на сковородф, уложить на него котлеты, обжарить съ обф- 
ихъ сторонъ. Подать съ картофельнымь пюре № 414, сь соусомъ изъ зе- 
ленаго горошка № 445, съ зелеными бобами № 443 или съ соусомь изъ 
стручковъ сахарнаго гороха № 447 или подать салать. 


Выдать: 3 ф. баранины, 2 яйца, № стак. сухарей, '/4 ф. масла. 


764. Рубленыя нотлеты изъ баранины. Мягый кусокъ баранины ВЫМЫТЬ, 
порубить какъ можно мельче, выбрать жилы, положить толченаго перцу, 
2 ложки чухонскаго масла, намоченной въ молокВ и отжатой булки, желтки, 
порубить еще хорошенько, подфлать небольшя котлетки; черезъ 11/2—2 
часа обвалять ихъ въ яйцахь и сухаряхъ, обжарить въ масл съ обфихъ 


сторошь. Подать съ соусомь изъ горошка № 409 или съ соусомъ изъ шам- 
пинЮновЪ. 





Выдат 
въ 3 коп., № 
пинюновь № 381. 


765. 


. мягкой баранины, соли, 6 зеренъ перцу, 2 желтка, 1 франц. булку 


вухарей, 4 ф. масла. На соусъ изъ горошка № 445 или изъ шам- 








. Гаши изъ баранины по-татарсни. Баранину очистить оть кожи и 
ЖИлЪ, изрубить очень мелко съ печеными и очищенными отъ кожи кашта- 
нами, или варенымъ картофелемъ, посолить, еще порубить хорошенько, 
выбрать во жилки, подфлать изъ этого мяса въ род сосисекъ; муку пере- 
жарить съ масломъ, обвалять въ ней гаши, уложить на сковороду, слегка 
обжарить, переложить въ кастрюлю, прибавить масла, толченаго перцу, муш- 
катнаго орфха, налить хорошаго бульону такъ, чтобы гаши только покры- 
лись имъ, варить на самомъ легкомъ огнф около часа, по временамъ встря- 
хивая кастрюлю, чтобы не пригорфли, но не мёшать ложкой, такъ какъ 
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. Г ска, влить 
таши очень нфжны и могутъ поломаться. За 10 минуть до отпуска, 
самой свфжей сметаны, прокипятить раза два. 


Выдать: 2 а и 4 ф. каштаповъ, соли, 1 стак. самой евЪ- 
Выдать: 2 {. баранины безт кос ой, За ф. каштанов, сол ыт 

я =. ны, № сла, с ерцу, так. бульона. 

жей сметаны, 1 ф. масла, 6 зеренъ перцу 3 стак. 6; 


у СИ. 
В чкн Очнстить оть Ко: 3 
нахъ. Бараньн по’ 
766. Бараньи почки на спич! ; : и 
к ть ихъ на дер 
эк, но не до конца, прод: р 
разрзать каждую надвое, ь ее 
а спички такъ, чтобы половинки почекъ находились од! —- а 
въ иЪкоторомъ разстоян!и. Между тЬмъ, налить въ = - к 
Ь когда закипит, 
ить на плиту, а когда 
тонленнаго масла, поста ь а и 
жарить на большомь огни. Когда обжарятея съ объихъ сторону, в т 
ке юли, положить между половинками почекъ ноджаренной ВЪ \ те и 
г - грЪ иш ли- 
я зелени петрушки и укропа, уложить на нагртое блюдо 
моннымъ сокомъ, 


Выдать: 6 паръ почекъ, 1/2 лимона, соли, 3/3 ф. масла. 


Г чект 
767. Баряньи мозги подъ соусомъ. Очистить мозги оть крови и оболо > 
уси Кипяигомь и Ва- 
ложить въ теплую воду на */? часа. затфмь опустить въ р о на 
тЫ Я И рЪутето. 
б у уг ложить на р , 
х" а побъафють, вынуть, по) ы 
ить до тЬхь поръ, пока ы а 
и вода. Положить въ кастрюлю масла, порфзанные в т 
а а. Пол о — 
на нихь обсыпанные мукою мозги, соли, налить а а 
закрыть кастрюлю крышкой, варить на самомь легкомъ . ты ое 
какъ подавать, мозги вынуть на горячее блюдо, а въ соусъ, а 
с огня, влить лимоннаго сока, вбить желтки, быстро мЬышая 
ь ли» 
вылить на мозги. а 
Выдать: 3 мозга барапьихъ, 14 ф. масла, соли, 2 желтка, 2? луковицы, ф 
шампиноновъ, 1 лож. муки, М? лимона. 


768. Жареные бараньи языки. Отварить бараньи т — а. ее. 
съ кореньями, снять съ нихъ бБлую кожицу, а. ре ее. 
на 3/3, смазать прованскимъ масломъ, уложить ее кастрю. о - 
леными шампинюнами, рубленой зеленью тру и т. 
цемъ и тертымъ хлЪбомъ, положить зубокъ чесноку, кто й 





К. Л ецъ перцу, 
Выдать: 6 языковъ барапьихъ, 1/1 стак. прованск. масла, соли, 6 зер ур 
С т й Ро ЛКИ, 
1 зубокъ чеспоку, 12 ф. шампинюновъ, 3 лож. тертой булки. 





769. Бараньи ножки а 1а рошеНе Бараньн ножки опустить на минуту 
у 2. а `. }. и 
хо. ую воду, потомъ обдать их кипяткомъ, обчистить всю шерсть 
въ лодн ду, 5 ь 
вымыть хорошенько, сложить въ кастрюлю, налить водой и ва о т 
большомъ огнЪ; когда ножки сдфлаются мягкими, вынуть изЪ воды, ре: 
я б И Кост 1. т о = 
каждую вдоль, выбрать больния Кост мпивюоны очистить отъ ве: 
брать большая кости. а) } 
зать кажд; вдоль, В 
хней кожицы, обрфзать корешки, перемыть, если больше, порфзать и 
—4 част ложить въ кастрюлю, прибавить мелко по) убленной зе- 
ка р ав 
на 3—4 части, положить 5 б. 
Л етрушки, соли, толченатго перцу, очень не ного мушкатнато орха 
а риу, оче м Гу , 
лени п КИ, . 
и ь а же сварены и, налить бульо: въ которомъ они 
масла, опустить туда же свареныя нок, у. У, 
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варились, поставить на плиту, чтобы киифли. Ко 

разбить хорошенько желтки съ мелкимъ саха: а 
влить въ соусъ, быстро мфшая: ыы 
бокомъ блюд. : 


Выдать: 6— ж 
дать: 6—8 пожекъ, 1 ф. шампишоновъ, 1 


соли, 5 зерешь англйск. перцу, № мушкат. оръ 
лож. мелкаго сахару, 1/2 лимона. и 


70. Бараньи н 

ее а а бЬ отурами: Приготовить бараньи ножки какъ ска- 
Е ЕЕ. г. ь рить ихъ въ водф съ уксусомъ, разрёзать каждую ножк 
Е. Е з урцы вычистить, парфзать небольшими кусочками и р 
ь уксусь съ солью въ течен < ей 

т, то 6 е двухъ часовъ, потомъ вынуть Е 

, ь а и Е . : 

трушки, ша о съ масломъ ножки и огурцы, а зел: и 
ЕЕ г ток, зубокъ чееноку, кто желаетъ, лавроваго листа и а 
4 ь нА ОГОНЬ И обжарить; Е Е ми 
2 ; развести муку бульо 

НОМЪ, ВЛИТЬ ВЪ Каст] 
ь рю- 


лю съ ножках «рыть. крышкой, тушить. Когда же посп ютъ огурцы, 

ками, зак ик Б 

р. Ког; К 

вбить разведенные сливками желтки, подотрфть, но не кипятить 
> , ы 


Выдать: 6 пожекъ бараньихъ, 
рублен. зелени иструшки, 


2 желтка, соли. 


5 огурцовъ, 3 лож. масла, 2 лож. уксусу, 1 лож 
5 ь 


6 шарлотокъ, 2 г 
гвоздики, 1 стак. сливокъ, 


3 лавров. листа, 2 


И; варить б: 
пи отварить бараньи ножки въ водЪ съ солью, 
ЬЮ, 


кости, обвалять въ яйцф и сухаряхт, 
зофельнымь пюре или киеслосла . 


ны кореньями, вынуть 
оожарить въ масл и подать съ кар- 
КИМ соусомъ. ь 


В. Телятина. 


771. Нарное телятина съ лукомъ. Заднюю 


. ь четв 
проиииковать свинымь некопченымь саломъ о Е 


р м и языкомъ, положить на 
р ское масло съ Разными кореньями лавровымъ ее 
, р. к. и 


ТмИНОМЪ, переворачи 
} ачивать каждое утро ив: 
у ечеръ. Вынувъ телят: 
ину изъ масла 
у 8, 


обобрать ве маза кругомъ варенымъ и протертымъ сквозь 
ать коренья, обмазать к 
: А р е 
сито лукомъ, оберпуть слоснымъ тфетомтъ смазат! ЛТком Ут. 
ерпу стом ь 
, желткомъ, вставить въ 


2 часа. Когда хорошо запечется. разрёзать осторожно ос- 
трымь ножомь на куски и подать обливъ процфженной подливкой изъ под’ 
у Ь Л В: й 
з | ИЗ" Уз 


не Выдать: заднюю четверть телятины 4—5 
. ото масла, ве’ ‚ кореньевъ по 1 шт. 
луку. На слоспое тБето № 133. | 


1, 
р ф-, 1 ф. свинаго сала, \\ языка, про- 
› © лавров. листьевъ, 1 гореть тмину, 112 ф. 





772. Жаркое телят т : 
и На ый Я ны я сметаной. Заднюю четверть телятины мочить 
"ть МС са ‚› вынуть, насухо обтереть К ротивень бе- 
т ‚› положить на прот: 6. 
езов у ки крестъ-на-крестъ, на нихъ телятину, посолить, о ЛЬОН 

В О у. у, 


поставить въ печь ая почаще сначала масломьъ, а потомъ 
‚ печь и жарить, полива: 
я почащ 
. ь це сначала ^ 
сокомь изъ подъ телятины. За 1/5 часа до обёда, облить телятину смета- 
поп, опять ветавить въ печь ужно наблюдать, чтобы телятина не пере- 
а Н 6. ать, 61 т 


ампиноны сварятся, 
т ромъЪ и передъ самымъ отпускомъ, 
жать сокъ изъ лимона и подавать въ ть 


лож. порублен. зелен. петрушки, 
+ лож. масла, 2 желтка, 2 стол. 
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жарилась. Когда будетъ готова, нарфзать аккуратно тонкими ломтямие по 
числу объдающихъ, остальное положить кускомъ на блюдо, облить соусомъ, 
процфживая его сквозь сито. Подать какой нибудь салать или солеше. 


Выдать: заднюю четверть телятины, молока, 1/3 ф. масла, 1 стак. сметаны, соли. 


773. Телятина жаркое обыкновенное. Ваднюю четверть телятниы мочить 
вт, соленой вод 4—5 часовъ для того, чтобы она была сочная и мягкая, 
вынуть, посолить, облить масломь и очень небольииюгь количеством ук- 
суса, положить на противень березовыя лучинки кресть-на-кресть, на них 
телятину, жарить въ духовой печкЪ, почаще поливяя ея собственныхмь со- 
комъ. Когда будетъ почти готова, смазать желткомт, приеынать толчеными 
сухарями, полить масломъ, дожарить, ие переворачивая больше. 

Выдать: заднюю четверть телятины 4—5 {ф. 2 горести соли, 1/3 ф. масла, 2 нож. 
уксусу, 3 сухаря. 

774. Жаркое телятина съ икрой. Хорошую четверть жирнаго телсика 
мочить въ соленой вод часа три, потомъ вынуть, посолить, облить мас- 
ломъ и жарить на вертел, на логкомъ отнф, поливая почаще маслом, емф- 
шаннымь съ уксусомъ и сметаной. Когда изжаритея, снять съ вертела, по- 
рёзать кусками, уложить въ кастрюлю, перскладывая наюсной икрой, см- 
шанной съ прованскимъ масломъ, лимоннымь сокомь и тертой булкой, зак- 
рыть кастрюлю крышкой и поставить на плиту на 1/2 часа. 


Выдать: заднюю четверть теленка, 1/3 ф. масла, соли, 3 лож. сметаны, лож. 
уксусу, 12 ф. икры, 1/2 стак. прованск. масла, 1/2 лимона, 4 лож. тертой булки. 


775. Жаркое телятина съ бешемелемъ. Заднюю четверть телятины мо- 
чить въ очень соленой вод нфеколько часовъ, потом вынуть, изжарить до 
половины готовности, поливая ея собственнымь сокомт, выпуть изу иечки, 
смазать бешемелемъ, опять вставить въ печь, зарумянить, опять смазать 
бешемелемъ, зарумянить, повторить это 3—4 раза. Ва 15 минуть до оббда, 
смазать бешемелемъ, сверху посыпать тертымь на теркь швейцарским, 
сыромъ или пармезаномь и тертой булкой, скропить маеломъ, вставить въ 
торячую печь, чтобы зарумянилась. Подавая, полить соком, процбашвая 
его черезъ сито. 

Или, до половины изжаренную толятину порфзать ломтями, слодигть так, 
чтобы имфла видъ цфльнаго жаркого, перекладывая каждый кусокъ бешемо- 
лемъ, сверху также смазать бошемелемь, присыпать тертым выромь и тер- 
той булкой, полить маслохь, вставить въ горячую мечь на 15 минут. 


Выдать: заднюю четверть телятины, соли, 3 нож. масла. На соусъ бешемель 
№ 350. 


776. Жаркое телятина съ соусомъ изъ сметаны. Вымоченную въ соленой 
водь телятину смазать кругомъ маеломъ, посолить, положить на глубокую 
сковороду или противень, вставить въ печь, жарить, поливая сметаной. По- 
ставить на плиту кастрюльку съ масломь и когда закишеть, веыпать муку, 
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развести сметаной, смфшать съ подливкой изъ подЪ телятины, 


облить жар- 
кое, поставить въ печь, чтобы хорошенько зарумянилось. 


Выдать: заднюю четверть телятины, №8 ф. масла, соли, 1 


лож. муки, 2 стак. 
сметаны. 


777. Рулеть изъ телятины. Кусокъ жирной телятины, всего лучше отъ 
задней ноги, вымыть, вынуть кости, посолить, нашииковать; чухонское ма- 
сло смшать съ толченымъ перцемъ, лимоннымъ сокомъ, смазать 
свернуть ве рулетомь, (въ трубку) обвязать толетой ниткой 
рячей печкз, поливая почаще масломъ и сокомъ. 


телятину, 
„ жарить въ го- 


Выдать: 4—5 $. телятины, 1 ф. свинаго сала, соли, 


1 небольшой лимопъ, 13 ф. 
масла, 2 чайн. лож. толченаго апглЁек, перца. 


Къ этому жаркому подаотся сладьй салатъ. Кости отъ телятины можно поло- 
жить въ борщь или сварить изъ пихъ похлебку съ картофелемь, 


прибавивъ 1—11/2 
ф. говядины, 


778. Телятина съ листьями цикоря. Нашпиковать заднюю четверть те- 
ЛЯТИНЫ, сварить съ солью, кореньями п прянностями. 


Цикорный салать (молодыя листья цикор!я) перемыть, порфзать, поджа- 
рить въ маслф, емфшать съ тертой булкой, бульономъ изъ подъ телятины, 
желтками и сметаной, прокипятить, облить телятину. 


Выдать: заднюю ножку телятины, соли, корепьевъ по 1 шт., 


3 гвоздики, 2 
лавров. листа, 2 лож. тертой булки, листьевъ цикорйя, 2 желтка, 11/2 стак. сметаны, 
1 стак. бульону, № ф. масла, 


779. Телятина жареная нусками. Хорош кусокъ телятины вымыть, на- 
рЬёзать кусками въ два пальца толщиною, слегка побить туною стороною 
ножа, посыпать солью и толченымь перцемъ. Тлубокую сковороду или кастрюлю 
смазать хорошо масломъ, налить вина, закрыть крышкою, тушить на не- 
большомъ огнф; когда будеть готово, телятину вынуть на блюдо, а въ ка- 
стрюлю влить 2—8 ложки крёпкаго бульону, уксусу 


или лимоннаго сока, 
прокипятить, облить жаркое. 


Выдать: 3 ф. телятины, соли, 


8 зеренъ перцу, 1/3 ф. масла, 2 стак. бълаго вина, 
1 лож. уксусу или № лимона. 





780. Телятина съ рисомъ и кореньями. Мягюй кусокъ телятины ВЫМЫТЬ, 
опустить въ торячую воду, дать вскипфть только разъ, вынуть, порфзать 
небольшими кусками. Вымытый рисъ отварить, откинуть на друшлакъ, пе- 
релить холодной водой. Коренья: петрушку, морковь, селлерей порфзать 
кружками, отварить въ бульонф, тоже откинуть на друшлакъ. Положить въ 
кастрюлю масла, на наго коренья, рисъ, телятину, опять коренья, рисъ, те- 
лятину, налить 2 стак. бульону, сверху положить цфлую луковицу, кусокъ 
масла, закрыть плотно крышкой и тушить на легкомъ огн%. Отпуская къ 
столу, луковицу вынуть прочь, осторожно выложить на блюдо. 


Выдать: 3 ф. мягкой телятипы, кореньевъ по 1 шт, 


1 луковицу, 3/4 ф. рису, 
1/8 ф. масла, №2 стак, крБикаго бульону. 
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лопатк 
181. Жареная фаршированная лопатка. Взять жирную переднюю т Е 
: вымыть, осторожно вынуть кости, нафаршировать таким 
тем ет у уико отжать 
ъ: фунть мякиша француз. булки смочить молокомъ, крьт е ен 
нь й груши а 
рН съ толченымъ перцемъ, солью, рубленой зеленью а. т и, 
м К № дырки, посолить, и 
х и желтками, зашить вов д 
ломъ, мушк. орбхомъ ВЕ 
ы т т въ печь, жарить, поворачивая и, поливая Е и а. 
 подливки будеть мало, влить немного бульону; передь обЪд а е 
ее. Подавая, нитки вы- 
х но зарумянить. 
Е ми сухарями, хорош у 
пать жаркое толчены: у т 
нуть, порфзать телятину, сложить па блюдо, облить соус! 
‚ 


небольшого теленка, 


Выдать: 1 передиюю лопатк; мякиша фрапц. бу. желтка, 1/8 
фрапц. булки, соли, 3 
У 


мушкат. оръха, 5 зеренъ перцу, 4 ф. масла, 4 сухаря. 


Ё . мо- 
782. Жаркое телятина съ макаронами. Заднюю четверть ан 
. т г] ; мы масломъ, часто п ая, 
у 1 Ъ, вынуть, изжарить съ 
ть 3 часа въ соленой вод, а р 
мы оо кусками, посолить, слегка присыпать толченыхь 1 р 
арфзать бол за о 2 Е 
ое на большую сковороду или противень, смазанный и — 
о й Г Ъ лью, откинуть на друшлакь, ,- 
1 рить въ водь съ солью, к х 
сюя макароны отвар ти . и. 
т съ разогрётымь чухонскимъ масломъ, разлолить на куски 5 
т Е. | 30 минутъ. 
присынать сыромъ, вставить въ горячую печь на 30 у Г 
к. о сыру, 
Выдать: четверть мален. теленка или 4 ф. телятины, 3 лож. тертах ру 
ф. масла, 1/2 ф. макаронъ, 6 зеретъ англйск. перцу, соли. 


783. Отбивныя котлеты телячьи. Взять телячьи котлеты, вымыть ихЪ, 
783. 


все мясо внизъ, оставивъ косточку, побить тупою ее о 
посолить, обвалять въ яйцф и сухаряхъ, положить на Е. а - и — : 
жарить съ объихъ сторонъ. Подаются: съ ЕЕ —. ‚ № 

сомъ изъ горошка № 413 или съ краснымъ соусомъ 2 . 


Выдать: 6 котлеть, 2 яйца, 6 сухарей, 1/1 ф. масла. 


отбить 


: 0б; углеты кахь ска- 
Или приготовить отбивныя котлеты такъ: обжарить котлеты т 
зано выше; отварить телячй мозг въ водф съ солью и лож. :_ тт 
: . я ея 20 ир\. - 
й АСИ \ на каждую кот. у 
2 частей, положить по одно! 
ить, разрёзать на 6 о т ие 
а мелкими сухарями, скропить растопленнымь масломъ, пост о 
} = ковицу мелко покрошить, смфшать ©ъ изруба 
а : ячй мозгъ протереть 
ленью петрушки, обжарить въ маслф. Сырой тел Ее 
Е ь сито, смьшать съ лукомъ и 8/1 стак. сметаны, прокипятить, . т 
квоЗ , . и и 
рН. слегка, вбить 9 сырыхъ желтка, облить уложенныя на блюд’ 
р , т часа. 
леты, присыпать сухарями, вставить въ печь па /з часа, 





Если теляч мозгъ большой, достаточно одного. 


784. Бланкеты изъ телятины. НарЪзаль кусковъ въ родф зразовъ въ па- 
4. Бл У р а 
лецъ толщиною отъ задн: четверти птины, напитиковать каждый кусокъ, 
адней четверти телятины, и 
посолить, посыпать толченымъ перцемъ, ыпать кою, обвалять въ яийць 
м ерцемъ, обсыпать му 
ИТЬ, сыпаг 
яхъ, обжарить въ масл съ обфихъ сторонъ. Кастрюлю смазать ма- 


ха] ии 
и а бланкеты, пересыцая мелко порубленными сардинкам 


сломъ, 
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т . 
аструганнымь сухимь бульономъ, влить свъжей сметаны. 


поставить на огонь минуть на 20) ‚ лимоннаго сока, 


Выдать: 3 ф. телятины, 8 зеренъ перцу, 2 


1 стак. тертой 6. . муки, 2 яй 5 

В лк ки, 2 яйца, 5 суха 

ыы р улки, 1/4 ф. масла, 10 сардинокъ, кусокъ сухо сухарей или 
свЪжей сметаны. › КУсокъ сухого бульопа, 11/2 стак. 





785. Телятина съ сморчками. Не очень толсть т, но длинный кусокъ телятины 
на ковать, посыпать солью, толченымь перцемь, оставить а ч ере- 
й ри ‚ оставить н: 

а часъ. Ц 
рать и перемыть хорошенько въ нфеколькихь водахъ свЪяйе сморчки, из- 
бить ихъ, омфшать съ солью, перцемъ, масломъ, слоя: ть въ кастрюлю, 

] цем’ масло: 

у - О . ВЪ кастри 

обжарить,  мфшая, влить сметаны, прокипятить, прибавить сухарей, 2 сы- 
> 


рыхъ желтка, змьшал й 
а. аи „ разложить на телятишу ровнымъ слоемъ, с у 
руоку, обвязать ниткой, изжарить, поливая масломъ ты 


Выдать: 4—5 ф. телятипы, 1 $. сморч 1+ ф. масла, 5 лож. толченыхъ су- 
у . сморчковъ, 1/1 {. масла 
харей, 2 желтка, 1 стак. сметаны, 5 зеренъ перцу. ь 





786. Зразы изъ 

. т 

въ палецъ толщиною, а ре фаршенть, Сырую толятииу порёзать кусками 
. , ‘ь тупою стороною нож , т 

и. и т ука, посолить. й 

ли просто мягкй! кусокъ телятины мягко изрубить Телячьи почки 


положить у. съ почечнымъ жироз 
соли, ром, 


толчена к 
о в. перцу, мелко покрошеппаго луку, ещо порубить 
2 кусокъ телятины, пригот | в : 
ее. - ь ‘овленнаго фарша, разровня’ 
и въ трубку, обвязать ниткой, обжарить въ сай, тон а 
м р 'ь вынуть зразы на блюдо, а въ соусъ влить 1/2 Е : г 
лыхъ сухарей, прокипятить и вылить на зра: о 
отварнымь или жаренымь картофелемь. о 


Выдать: 2/—3 
ыдать: 21/2—3 ф. телятины, 1—2 телячьи почки, 


почечнаго жиру, 1 лукови 5 
ь 4 цу, 6 зерень у 
сухарей, 2 ф. картофелю. - И 


смотря по величии, 1/3 ф. 
ф. масла, 1 лож. толченыхъ 


787. Зразы рубл 

: еные съ фаршемъ изъ 

у ь сарделекъ. Очист ее 
сок телятины отъ жилъ, мелко изрубить, положить Стить_ мягкй 
тертой на терк& р ‚› ПОЛОЖИТЬ 


ку- 
м соли, толченаг у. 
Е . Е р эго перц 
м. р и булки, смфшать, подфлать круглыс зразы и 
т = | ко десертной тарелки, обвалять въ яйцЬ и сухарях" и. 
ь съ обфихь сторонъ. Сливочное маело разогр Но 
очлиценныхь оть костей я 
разрфзать на дв части 





ю ‘г, положить въ него 
‚ мелко порубленныхь сарделокъ, слегка поджарить; 
каждую зразу, положит : Е 
е. и › положить на одну 
а С прикрыть другою, уложить на блюдо. Сдфлаль ыы 
'тобы зразы не усили остыть. В соусь оть 
шаго бульона, ы 
зразы. 


масла съ сардель- 
это нужно очень скоро. 
зразовъ влить 1/5 стак. хоро- 


поло: очект одажнаго 0 о Оки ь, облить 
‚кить кусочекъ продажная зу на, прокипятить, облит 


Выдать: 2'/; {. телятины, 3 коп. франц. булку, 10 с: 


ма. ь, уч х Д 
ела, кусочекъ сухого бульона, 5 зеренъ перцу, соли, № арделекь, 2 яйца, 1/4 ф. 


стак. сухарей. 
. Котлеты рубленыя. Мягк кусок елятин! мелко порубить съ 
ь д у 
788. К м ы мел 
почечнымъ жиромъ, положить соли, намоченной Въ молок 


желтки, порубить тн у и отжатой бул 
ру еще, подфлать небольния котлетки, вложить кое Ут 
е косточки, 
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смазать яйцом, посыпать сухарями, обжарить въ масл съ обфихъ сторонъ, 


переложить на блюдо, облить острым соусомъ. 
Или изжаренныя котлеты уложить на фаянсовое блюдо рядазиь пере- 


кладывая отваренымъ въ жирномъ бульонЪ рисомъ, скропить растоплен- 


нымЪъ масломъ, вставить въ печь на 1 часа. Подать © бьлымь соусомъ. 


1/1 ф. ночечиаго жиру, соли, 2 желтка, фра. булку 


Выдать: 2 ф. телятины, 
масла. На соусь 


въ 3 коп. 1 стак. молока, 1 яйцо, 1. стак. толчепыхъ сухарей, 11$. 
№ 371. 
Или 1 стак. рису, па соусъ № 336. 


789. Рубленыя котлеты съ бешемелемъ. Рубленыя котлеты, приготовлен- 
ныя какъ сказано въ № 788, но обваливая ‘въ яйцб и сухаряхъ, уложить на 
противень, смазанный маслом, покрыть каждую котлету бешемелемъ, при- 
сыпать сверху тертымь сыром, вставить Въ печь. Бешемель приготовляется 
такъ: масло прокипятить съ мукой пфеколько разъ, влить сметаны, дать 


кипбть, пока погустЪеть, мшать, чтобы не пригорфло, остудить. 





Выдать: 2—2: ф. тозятины, 1 франц. булку въ 3 кон., 6 зеренъ апглйск. перцу, 
соли, 1 лож. масла смазать противень. На бешемель: 1 лож. масла, 1/, стак. муки, 
3/4 стак. сметаны или 1!/з стак. сливокъ, соли, 1 ф. швейцарскаго сыру. 





790. Соусъ изъ телячьяго ливера. Свиное сало порфзать топенькими ила- 
стинками, сложить ихъ въ кастрюлю, поставить на плиту, растопить иа по- 
ловину, положить телячью печенку, легкое и сердце, перцу въ зернахъ, 
покрошеннаго луку, немного соли и, ие поливая ничфмъ, вотавить вЪ дру- 
гую большую кастрюлю съ горячей водой, поставить на огонь И варить 
полчаса, выпуть изъ кастрюли нечень, легкое и сердце, а въ кастрюлю влить 
3 стак. хорошаго бульона, уварить до половины, процфдить. Натереть на 
теркЪ 1 луковицу, смипать съ масломь, мукою, поджарить, развести процф- 
женнымт бульономь, положить капарцовъ, киизмиину, уксусу, вбить желтки, 
разбитые съ ложкой воды, опустить въ соусь мелко порфзаниые легкое, 
сердце и печенку, проварить, слояить па блюдо, отарнировать фарширован- 
ными яйцами № 236. 





Выдать: 1 ливеръ от маленьк. теленк 1/3 $. свинаго сала, 10 звренъ англ йск. 
перцу, 2 луковицы, 3 стак. бульону, 1 лож, маела, 1 лож. муки, 1 лож. уксусу, 2 
лож. капарцовъ, 1 горсть кишмишу, 1 кусокъ сахару, 2 желтка. 


791. Телячья печенна жареная на вертелЪ. Взять печенку маленькаго 
теленка, вымыть ее, нашииковать погуще, положить въ каменную чалику, 
присыпать солью, толченымъ перцемъ, рубленой зеленью петрушки, ломти- 
ками лука, лавровымъ листомъ, маленькой щепотью тимана, залить прован- 
скимъ масломъ, оставить на 2 часа. ЗатЪмь вынуть печенку, очистить оть 
кореньевъ, надфть на вертелъ, укрёпить тоненькой веревкой на обоихъ кон- 
цахъ, облить лимоннымъ сокомъ, випомъ Бордо или хорошимъ бЪлымъ ви- 
номъ, обернуть хорошо промасленной буматой, обвязать литкой и жарить на 


довольно большомъ огни. 
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п 1: часа до отпуска стол нять бумаг 
За 1 а! у: 
0 уска къ ‚6 у У; 
) В 


со вебхъ сторонъ 
сторонъ, переложить на блюдо нЕ 
, 


Е облить перцовымъ соусомъ 
Выдать: ебольшую телячью п: 
и прост. перцу, б. т струшки, 1 луков: 5 
› 1 лож. р; т 
ыы . рубленой зелени иетру 

1 щеноть тимьяну, 1 бутылочку прованек. м о ах 12 лимона, стак. 
Г полыни Е И ту ищу, ь лавров. листковъ, 

\ Бордо или благо. На соусь № 378. р р р т . 


очен 
ку, 1/1 ф. шпику, соли, 15 зеренъ англйск. 


р 
} 792. Другимъ манеромъ. 
№5 въ течоше трехъ ч. 
порЪзать ломтями, 
маслф, Влит 


Небо. 

ти нее телячью печенку мочить въ моло- 
, уть, обтереть, очиети ы 
, ить ОТЪ 

те. посолить, обвалять въ мукф, обжарить ее 
хорошей и а . . 
роптей сметаны, прокипятить и подать. 


Выдать: 1 

ь: ] небольшук 

О ую телячью печенку, 

так. муки, 1 стак. свъжей сметаны, а 


на сковородф въ 


1 бут. молока, 1/8 ф. масла, 1 


Или о Ч у 

бжарить печенк зано вы. 
ы : Ку какъ сказано выше, сложить на блюдо, облить 
вмЪсто сметаны краснымъ соусомъ № 353. | 


т 
93. Телячья печенна по-итальянски. 


печенку какъ 
ак сказано въ № 791 
› разрфзать небольш 
ими ломтями, обж: 
ь карить 


въ прованекох 
мъ маслф въ гл | 
а ы Убокой ск. 
уложить на блюдо, облить ит. ее маслу, 


альянск 
ее а скимъ соусомъ № 364, скропить лимоннымъ 


Приготовить небольшую телячью 


й Выдать: 1 небольшу, 
шпику, 15 зеренъ прост. и 
листковъ, 1 луковицу, 


Ю телячью печенку, 1 бут. п 
англ ск. перцу, 
1 щепоть тим! апу, 


рованск. масла, соли, 4 ф. 


Тлож. рублен. зелени пет] у ‘авров. 
д 
ф 'рушки, 5 лавр 


794. Кронеты 
Иа. ы ыы а Разогрьть въ кастрюлф масло, всыпать мук: 
а ыы развести хорошимъ бульономъ т .. 
о ь соли, рубленой зеленой петрушки перцу, м ы 
ыы ры > р чтобы соусъ сгустился, бшать сь. о 
о т жареной или вареной телятиной, постав ее 
› когда застынеть, скатать шарики величиною ВЪ о 


обвалять в" К 
— ТЬ въ мукь, смазать яйцомъ 
ь маслЪ, сложить : 


ленью петрушки. 


лЪеное яблоко 
а обсышать толчеными сухарями, обжарить 
ь тать обжаренной въ масль рубленой зе. 


В : 

м ыдать: 2. жареной или 
так. сливокъ, 10 шт. 

пыхь сухарей, 


вареной телятин; 
: ы, 2 лож К 
шампишоновъ, 6 зеренъ перцу. ыы т 
` и, 


$. ма 
ф. сла, 3 лож. рублен. зелени петрушки 


795. Телячья г 
рудинка подъ со’ 
трудинку, порфзать ровными я 
лю, НН: 


2 яйца, №? стак. толче- 


т Вымыть въ холодной водф телячью 
и. т хугольными кусками, сложить въ кастрю 
ЫМЪ ВИНОМЪ, пол. : 

м, ожить соли, пе 

‚ перцу въ 


зернахъ, зеленой пе порфзанныхь кореньев оставить на огонь. 
петрушки 
ь рВзан р 
евъ, постави 
Когда сварится, вынуть на. разостланное полотенце, остудить подъ легкимъ 
прес: — обмокнуть каждый кусокъ въ густой нфмецый соусъ № 342, обва- 
лять хорошенько въ то! К’ жарить въ а и- 
тертой на теркф булкф, обжарит 
56 {1 емъ фр. 
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тюрЪ или масл, уложить на блюдо, середину наполнить рагу 
№ 440 или соусомъ изъ зеленыхъ стручковъ горошка. 
Выдать: 3 ф. грудинки, соли, кореньевъ по 1 шт. 10 зеренъ перцу, 1/5 бут. 


б5лаго вина, зеленой петрушки, а ф. фритюра или масла, 1/з франц. булки, 2 лу- 
ковки. На рагу изъ спаржи № +4 или на соусъ изъ стручковъ. На ньмецкШ соусъ 
№ 345. 

796. Грудинка съ соусонъ изъ смородины. 
сти грудинку, вынуть косточки, сполоснуть въ теплой водЪ, сложить въ Ка- 
стрюлю, налить процьженнымь бульономъ из подъ грудинки, прибавить 
соли, простого и англйскаго перцу въ зернахъ, покрошенныхь кореньевъ, 
шиику, луку, доварить, откинуть на рЬшето, чтобы стекла вода, порззать 
на куски, обвалять въ яйцахь и тертой на теркЪ булкь, обжарить въ маель 


на большомъ огнЪ. 
Смородину перебрать, перемыть, сложить въ кастрюлю, прибавить сли- 


вочнаго масла, сахару, ифсколько ложек очень крфикаго бульону, разм6- 
шать, поставить на огонь минуть на 15. 
Грудинку сложить на блюдо, облить соусомъ. 


изъ спаржи 


Сварить до половины тотовно- 


Выдать: 3 ф. грудинки, 8 ф. шиику, соли, 1 луковицу, кореньевъ среди. ве- 
личины но 1 шт., 10 зеренъ аиглМек. и проет. перцу, 2 яйца, 12 франц. булки, 1/8 $. 
масла, 1 ф. смородины, 4 лож. бульону, 3 лож. мелкато сахару. 


797. Грудинна телячья съ помидорами. Жирную телячью трудинку вы- 
мыть, посолить, положить на противень, полить масломъ, вставить въ печь, 
изжарить до половины. Зрёлые красные помидоры (томаты) перемыть, сло- 
ЖИТЬ ВЪ кастрюлю, налить воды или бульону такЪ, чтобы помидоры чуть 
покрылись, прибавить чухонекаго или сливочнаго маела, сварить, помфшивая, 
чтобы не пригорвли, протереть сквозь сито, смЪшать съ сахаромъ и мукою, 
облить этимъ пюре до половины изжаренную трудинку, опять вотавить въ печь; 
черезъ 1 часа снова полить и такъ до тъхъ поръ, пока грудинка изжа- 


рится совершенно. Такъ изжаренная грудинка очень вкусна и имветь чрез- 
вычайно красивый видъ. 


Выдать: 4 ф. грудинки, 5 лож. масла, соли, 
1 полную лож. мелкаго сахару, 1 лож. муки. 


83—10 шт. красныхь помидоровъ, 





798. Грудинка телячья съ черносливомъ. Взять хорошую жирную телячью 
грудинку, вымыть се, сдфлать въ ней два несквозныхь разрёза: одинъ въ 
ширину, а другой въ толщину, вложить въ эти разрфзы черносливъ безъ 
косточекъ, разрзы илотпо зашить ниткой, положить въ кастрюлю или глу- 
бокую сковороду вмБоть съ разиыми кореньями, зеленью петрушки, тми- 
ном, лавровымь листомь, облить нфсколькими ложками жирнаго бульона, 
положить масла и поставить на 1 часъ въ иечь, жарить, поливая сокомъ 
почаще. Когда трудинка изжарится, разрзать нитки, осторожНо выдернуть 
ихъ, порёзать грудинку на куски, сложить на блюдо, огарнировать съ одной 
стороны картофельнымь пюре № 414, а съ другой, обжаренными въ масль 


луковками, облить ипроцьженнымь, соусомь изъ подъ трудинки. 
р 
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Выдать: 4—5 ф. гру, у, кореньевъ по 1 шт 
Я . грудинки, 1 ф. ч 
. ‚ 1 Ф. черносливу, к 
горсть зелени петрушки, соли, 1 щепоть тмину, - А: 
и 


лукови 
луковокъ (шарлотоктъ). " : 


лавров. листка, 1/4 ф. масла, 20 


799. Фрикасе изъ телячьей грудинки съ рисомъ, 


рьзать на куски по 
у два ребра, оп 
снять накипь, >. а ыь 


цфженнымъ 


Телячью грудинку раз- 


вынуть, перемыть въ холодной водф, посолить, налить п о- 
м › На р 


бульономъ, ва н 

Ве ыы м съ кореньями и прянностями до готовности 

муку ло смфшать, поджарить, но не до НОМ ] 

. ы на , красна, развести бульономъ, въ 

оторомъ варилась трудинка, положить ломтики лимона безъ ке ОИ 
еренъ, вски- 


ПЯТИТЬ 
‚ процёдить, всыпать немного зелени петрушки. 
, 


и вбить желтки, подо- 


но не кипятить. П. ЫТЫЙ ульонВ или 
: еремытый й 
рнеь отварить въ бульон 
водз съ кускомъ масла, огарнировать имъ, сложенную на бл о гру; у, 
ь ю на до грудинку, 
$ А. йо 


ыдать: 3 ф - 
В : . грудинки, кореньев“ льшой величины по 1 шт. лавров. 
‚ 
р, ъ небольшой величин 1 „а р 


и, 8 зе] у 1 
леной петру. 931 ' ее - 
рушки, 2—3 ломтика лимона, 11/ стак. и ат 


800. Грудинка телячья съ ракам й 

р и и цвфтной капустой. Телячь 

о НЫ въ горячую воду, разъ не р и 

а — посолить, сложить опять въ кастрюлю ара 

ны ъопомъ, варить до мягкости съ  Кореньями по- 

о и ы ее цедры и сока, зеленой петрушки. Когда! - 

ет ры раковаго масла растереть съ мукою вы 

опустить въ этоть соусъ а и Ь ть 

и у а Ы ра нож К 

усту, предварительно свареную въ бульонЪ, в ра т т 
у ‚ вски- 


пятить, облить грудинк ложенную на блюдЪ, огарнировать азными фи- 
у ку, ожен! рнир 

0 

У. дь, огарнь разн: 


Выдать: 3 ф. телячьей г Ныхь ь по 1 шт. 9 
З . телячьей ,. р. р 
а р рудинки, соли, некруиныхт 
В Й уиныхь кореньев’ 
и Е ыы 10 ера г р Чйск. перцу, зеленой петрушки, М4 лимона, 2 лож. а 
коваго м а л т муки, 3 стак. бульопу, 30 раковъ, 12 см т вели чи нЪ 
толовки цвЪтной капусты, 19 шт. спаржи. На слоеное тфето № : 133 1 ч е- 
ь (№з часть). 


801. Грудинка жареная съ бешемеленъ. 


половины, поливая ее масломъ уг) е смазать 
ая 
ти - — га мъ, надрЪзать, не отдфляя сов ршенно. 
бен а о р ть въ печь; когда бешемель запечется, опя т ыы азать 
соусомъ, запечь и такъ повторить 3—4 раза; послфднй аз с УГ ик 
а мазать беше- 


мелемъ, присыпать тертой оулкой и швейцарскимъ сыромъ, хорошо зарумя- 
, ъ тертой булкой 
6 т т 
царск 
нить въ горячей печкь, переложить на блюдо. олить сокомь изъ подъ 
до, С 


Изжарить телячью грудинку до 


Выдать: 3 ф. г 
ф. грудинки безъ горла, 3 лож. масла, соли. На бешемель № 350, 


1 
Или 1 /э стак. сметаны влит 


и ь въ кастрюлю, положить 1 
. лож. муки, 1 


немного тертаго 
ы - мушкатн: 
ИТЬ, остудить, и смазывать жаркое . =. —_ м а 
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802. Грудинка телячья съ сардельками или сосиськами. Телячью грудинку 
вымыть порфзать на куски, обжарить въ маслф, сложить въ кастрюлю на 
пластинки шпика; порфзать мелко бълый лукъ и коренья, поджарить ВЪ 
масл съ мелко порфзанной ветчиной, развести бульономъ, заправить мукой, 
прокипятить нфеколько разъ, процфдить, вылить въ кастрюлю съ трудинкой, 
поставить на плиту, тушить, пока шиикь и телятина уварятся. Нфоколько 
сарделекъ очистить отъ костей, порубить, положить въ соусъ, прокипятить, 
или опустить въ соусъ восиськи или домашиея колбасы № 2265, дать имъ 
увариться, выложить на блюдо и подать. 

Выдать: 2—3 ф. грудники, №8 ф. шпику, 2 луковки, кореньевъ по 1 шт. 1% 
ф. масла, 1/3 ф. ветчины, 3 стак. бульону, 6—8 сарделекъ или 6 сосисекъ, 1 лож. 
муки, соли. 

803. Студень изъ телячьей грудинки. Сварить телячью грудинку вызоть 
съ телячьими ножками, разными кореньями, солью, вынуть, ополоснуть въ 
теплой водф, кости отдфлить, положить обратно въ бульонъ, проварить еще; 
трудинку порфзать кусками. Бульонъ, въ которомъ варились ножки и гру- 
динка процфдить сквозь частую салфетку, снять жиръ, если нужно, очистить, 
Поставить на ледъ металлическую форму, налить въ нее немного процфжен- 
наго бульона, дать застыть, уложить куски грудинки и ножки, наполнить 
форму до краевъ бульономъ. Когда застынет, выложить изъ формы на 
блюдо, вложить въ средину пучекъ зелени и подать съ слёдующимь соу- 
сомъ: натереть на теркф хрёну, развести бълымь уксусомъ, прибавить еме- 
таны, соли, мелкаго сахара, рубленой зелени петрушки и укропа. 


4 ножки, пекрупныхь кореньовъ по 1 шт. З 


Выдать: небольшую грудипку, 
1 лож. мелкаго сахару, соли, 1 лож. 


корень хрпу. М? стак. уксусу, 1/2 стак. сметаны, 
порублен. зелени петрушки. 


804. Телячья головка съ бешемелемъ. Отварить очищенныя головку и 
ножки такъ, чтобы мясо легко отдфлялось отъ костей, въ водЬ съ солью, 
кореньями, прянностями и ложкой уксуса, вынуть изъ воды, дать немного 
остыть, снять мясо съ костей. Масло разогрёть въ кастрюлЪ, всыпать муку, 
размЪшать, развести сметаной, положить соли, мушкатнаго орБха, яйцо, про- 
варить, чтобы соусъ сгустилея, остудить, положить на каждый кусокь мяса 
отъ головки и ножекъ понемногу бешемеля, свернуть въ трубку, обвалять 
въ яйцЬ и сухаряхъ, обжарить въ маслЪ, переложить на блюдо и подать съ 


острымъ соусомъ № 377. 

Выдать: 1 головку и 4 пожки, соли, кореньевъ по 1 шт., 10 зерепъ англ ск. 
перцу, 2 лавров. лиетка, 1 лож. уксусу. На бошемель: 112 лож. масла, №2 стак. муки, 
3/3 стак. сметаны, 1 яйцо, соли, №8 мушкат. оръха. 


805. Телячья головка фаршированная. Гелячью головку опустить на ми- 
нуту въ холодную воду, зальмъ обдать кипяткомь, очистить шерсть, мочить 
волф, мфняя ее утромь и вечеромъ. На третьи 


двое сутокъ въ холодной 
сутки положить головку въ кастрюлю, налить воды, поставить на огонь, 


дать вскипть 2 раза, тотчась же вынуть головку, опустить въ холодную 
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воду; когда остынетъ, разрубить пополамъ, вынуть мозгъ, сполоснуть внутри, 
вынуть глаза, и внутренность ушей, отрфзать ихъ и сварить вмфстВ съ го- 
ловкой до готовности. Приготовить фарить, наполнить имъ 
головки, соеденить ихъ, обвязать крфико нитко 
масломъ салфетку, связать концы, опустить въ хоронИй бульонъ, смфшанный 
съ мадерой или бфлымъ виномъ, варить въ продолжеши двухъ часовъ; за- 
ТВМЪ вынуть изъ бульона, остудить, разрубить на, части, которыя сложить 
на блюдо такт, чтобы головка была какъ бы цфлая, вставить глаза изъ 
крутого яичнаго бфлка и кусочка трюфеля, прикрфишить уши къ головк& де- 
ревянными шпильками. Подать толовку холодную съ соусомъ равиготъ 
№ 362 и тертымъ хрёномъ. Фаршь приготовляется такъ: мягк кусокъ те- 
лятины или филеи индфйки порубить какъ можно мягче съ фисташками, 
свинымъ саломъ, языкомъ, и трюфелями, положить французской булки, раз- 
моченной въ сливкахъ и отжатой, сливочнаго или чухонскаго масла, яйца; 
все это истолочь въ ступкБ, протереть сквозь сито. 


обЪ половинки 
й, завернуть въ намазанную 


Выдать: 1 телячью головку, 11/2 {. толятины или филен иидЪйки, 14 ф. фиста- 
шекъ, '/ ф. свЪъжаго свинаго сала, 8 языка, 6 трюфелей, 1/4 ф. с. 
хонскаго масла, соли, 1 стан. мадеры, 1 стак. бълаго вина, 
булки, 1 стак. сливокъ. 


Изъ оставшагося мозга можно приготовить котлеты. 


ливочнаго или = 
2 яйца, мякишъ № франц. 


806. Телячья головна фаршированная иначе. Очищени 


ую вымытую головку 
сварить 


съ солью, кореньями и прянностями, снять съ костей, обрЪзать 
красное мясо, изрубить его помягче съ отварными въ солено: 
прибавить мелко изрубленную, поджаренную въ маслф луковицу, мякишь фран- 
цузск. булки, намоченной въ молокф нп отжатой, янцъ, толченаго мушкат. 
орзха, англйекаго перца, размЪшать все хорошо и класть этого фарша по 
2-—11/> ложки на каждый ломтик разрзанной головки, уложить на сма- 
занную масломъ сковорду, присыпать сухарями, скропить растопленнымъ 
масломъ, вотавить въ печь, дать зарумяниться, переложить на блюдо. 


й вод мозгами, 


Выдать: 1 большую телячью головку, веъхъ кореньевъ по 1 шт, 10 зеренъ 


англйек. перцу, 2 лавров. листа, 1 луковицу, соли, 2 яйца, 18 мушкат. орЪха, 1 
франц. булку въ 3 коп. 3 ложе. масла, | стак. молока, 5 сухарей, 6 зерень апглйск. 
перцу. 


807. Телячья головка по-нёмецни. Очищенныя телячьи ножки и головку 
отварить въ водв съ солью, уксусомъ и кореньями, немного остудить, снять 
мясо съ костей. Желтки растереть съ '/ ф. муки и ложкою праетопленнаго 
масла, развести водою, чтобы тЪето было тусто какъ на клецки, выбить 
какъ можно лучше, положить очень немного соли и пёну оть бфлковъ, осто- 
рожно смфшать, обмакнуть въ это тЪето каждый ломоть мяса отъ головки и 
ножекъ, обжарить въ фритюрф или маслЬ, переложить на блюдо, облить со- 
усомъ, который приготовляется ‘какъ: мелко покрошенную луковицу поджа- 
рить въ маслв съ ложкой муки и нфеколькими листками эстрагона, влить 1 
стаканъ рейнвейна или другого вина, бульону, прокипятить раза два, 


про- 
тереть сквозь сито, положить въ этоть соусь 1 ст. 


килоиипу или изюму 


безъ косточекъ, очищеннаго отъ верхней те 
миндаля, нЪоколько ломтиковъ лимона е 
Даля, 


цвёта, проварить и ко! 
ловку- 


соли, 2 лож. уксусу, некрупныхьъ кореньсвъ по 1 шт. 
” 
, к. уксусу, у СХ’ 
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кожи, пошинкованнаго сладкаго 
кожи и зеренъ, мушкатнаго 


и и го- 
гда ИЗЮМЪ сдфлается МЯГКИМ, облить ножки 


о теленка или 1 большую головку, 
5 желтковъ, 1/2 ф. муки, 1 лож. 
1 луковицу, №/2 лож. масла, 1 
1 стак. бульопу, М2 стак. 
немного 


Выдать: 1 головку и 4 ножки отъ маленькаг 


влковъ, М ф. масла. На соусъ: 


й угого вина, 
‘ак. рейнвейну или дру 
о 1 горсть сладкаго миндаля, 1/3 лимона, 


чухонскаго масла, 5 61 

к. К агону, 
лож. муки, эстраго Г 
очищеннаго кишмишу или изюму, 


мушкат. цвЪта. 


Изъ бульона, въ котором арилась головка приготовить ланспикт. 
И: о ’ь которомъ варила ловк: 
зт, бу , 


чишенныя и вымытыя телячьи ножки 
808. Ножки ее а ыь кореньями и ие 
ре ы обвалять въ яйцф и толченыхъ сухаряхъ, аа Е 
и. г ео м. подать съ соусомь изъ горошка съ кар 
а пюре или съ соусомъ изъ чернослива. о ы 
т и мы ре рае Е кореньевъ по 1 шт. 
а № 413 или № 414 или № 398. 


зыки ВЪ вод 
тварить телячьи я3 
еные въ бумаг. О : т 
809. Телячьи языки жар ре" 
съ солью, кореньями и прянностями, НЯ верхнюю т а и 
а каждый языкъ на двф части т о т ". ра и 
р т Ь б ыпать съ масломъ, 
лко порубить, емш 
‘ковъ эстрагона мелко п ы те т 
нА Е этой зеленью каждый кусокъ языка, заверну 
перцемъ, : и 
о промасленную бумагу, изжарить на сковород; 
Подать на столъ, не снимая бумаги. 


2 лавров. 
оть пебольшихъ телятъ, соли, 10 зеренъ перцу, ур 


= з у ‚укро- 
т 5 зеренъ перцу, зелен. петрупики, укр! 


листа, вебхь кореньевт по 1 шт. 11 ф: масла, 
па, эстрагона. 





оусомъ. Мозгь теля вымыть, очистить отъ 
ри ее. я солью и укеусомъ, дать м а 
НЯ х ить, не вынимая мозга изъ воды, порзать на ку! г 
ее в Е на дно широкой кастрюли, (чтобы мозги улег 
а. аи пластинки шиика, на нихъ мозги, А 
В а не порфзаннаго ломтиками лимона безъ кожи и сВмя- 
ао ы т поставить на огонь. Когда мозгъ изжарится, вы- 
м т | нировать вфточками зеленой петрушки, обжаренными 
ее о а = соусомь изъ помидоровъ № 356, или изъ па- 
и 412 или съ кислосладкимь № 398. 


26 ‘ксусу, 
ловы телячьей, соли, 11/2 лож. бълаго уксусу 


р Уь шой го. 3 й 
Е 1/2 лимона, 1/2 стак. вина, 1 стак. буль 


1 луковицу, 1/8 ф. шпику, зелени петрушки, 


ону, 3 лож. чухонскаго масла обжарить зол нь петрушки. 
у у р зеле е' к 
, 
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811. Мозги т Г 
о ИЯ съ шампинюнами. Отварить телячьи мозги какъ ска- 
ии о удить, порфзать небольшими кусками. Мелюя луковки 
ИТЬ, обжарить ВЪ маслф, но не дать имъ покраснЪть, вы: 


пать муки, влить # 
ь крьшкаго бульону и краснаго вина, доварить луковицы на 


легкомъ огнф, ол: : очищенныхъ 

т ‚› положить очень мало толченаго: перцу, соли, ище: 

отъ верхней кожицы КОЛЬКО 
р. т и перемытыхъь шампиноновъ, прокипятить н%с 


разъ, опустить мозги. одинъ разъ, уложить на блюдо, 
у ‚ дать векипВть только о: у. 

, И 3 

огарнировать луковицами, шампинонами и облить и } 


Выдать: 16, Ч мозгъ, 2 лож. укеусу, соли = 

: ольшой телячй 

. т м ь, 2 лож. у 30—40 мален. луко 
вокъ, 1/2 ф. шампинюновъ, 1/8 ф. масла, | а : | 


. 1 лож. 
а. и. муки, неполн. стак. краснаго вина, 


Г. Свинина. 


Примъьчане: Чтобь коро и чи 1) оросенка, пужно 
Гр Ч. г скоро и чисто сошла шерсть съ поросе! у: 
н 


сго смочить холодн. ть хорош веъхъ сторонъ просъянно! 
ой водой, нате: 
ь еть хорошо 
р р со ъ 75: й 
золой, обдать кипяткомъ и соскоблить шерсть ножомъ осторожно, чтобы не 
й 


попортить кожи, обмыть трошить, хорошенько вымыть 
ь мыть, натереть отруб. 
рубями, выпотроши: 
снаружи и внутри, отр5зать первые суставы ножекъ. 


оросен: Хорошаго жирнаго оросенка очистить какъ 

812. П о 

р къ холодный. рошаго жирн: поросе сти’ 

слфдуетъ оть шерсти, вынуть внутренности, разр$зать на куски налить хо- 

лодной водой на часъ, затБмъ положить въ кастрю. уски поросенка, 
. иг лю куски по нка, 

порфзанные коренья, прянности, соли, налить вина, бульону и кипятить до 


тЬхъ поръ, пока п 
ръ, поросенокъ совсфмъ сварится, вынуть, уложить на глубокое 


блюдо такъ, чтобы имфлъ видъ цфльнаго. Бульонъ, въ которомъ варился по- 
С; 


осенокъ поварить еще. ‘возь частую салфетку, дать устояться, 
р р еще, процздить сквоз ту у 
алить поросенка на блюдф, поставить на ледъ или въ холодное м$фето, что- 
й 4 
Ъ ето, что 


бы застыло. тдфльно хрЪ стертый съ солью аромъ и разве- 
а Отдфльно подать хр р 

да хрЪнъ стер’ 

р’ ТИ С’ ‚ сах: 


Выдать: по 
: поросенка ф. въ, 3, соли, к 
ренъ англйск, и 5 зе Ц ‚ кореньевъ по 1 шт., 2 лавров. л 
. ренъ прост. перцу, 5 г . листа, 10 зе- 
/2 бут. бл. вица, 2 © . перцу, 5 гвоздикъ, 1 луковицу, 1 
нпа, '/2 стак. уксусу, 1 чайн. лож. молк. сахару, и ТА 
: ’ хрЪну. 





8138. Поросено! й т 

ее Не а подъ хрфномъ со сметаной. Жирнаго молочнаго 

поросенка о отъ шерсти, выпотрошить, в х 5 теп 
| ни , ‚ вымыть хорошенько в’ - 
ть съ ишеничными отрубями, налить водою часа ы два, а от- 
: у а ‚ от- 

варить въ водь съ солью, кореньями и прянностями Ожить на блюдо, 
‚у. , 


дать остыть. Нат 
. Натереть хрфнъ на терк®: 
ь смш: 
развести сметаной, облить поросенка У о - 


Выдать: 1 ноб ого порос: ерцу, 2 лавров. листа, 
ольшого поросенка, 
не г О] ‚ соли, 15 зеренъ перцу, 2 1 
луковицу, орень хрфиу, 1 чайн. лож. молкаго сахару, 11/2 стак. смета в 
1, ь ны. 


Изъ бульона, в м т 2 
ь у 
'ъ которомъ варилея поросенокъ приготовить супъь № 21 


814. Отварной 
с т т рисомъ. Очищеннаго поросенка выпотро- 
} ‚ разрЪзать на куски; въ г. 
а ; лубокую сковороду п 
о- 
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ложить нарёзанныхь разныхь кореньевъ, луку, очень маленькихъ зеленых 
отурчиковъ, нФеколько зеленыхь стручковъ сахарнаго горошка, на нихъ 1по- 
росенка, налить воды, чтобы поросенокъ только покрылся ею, варить на 
легкомъ огнф до готовности. Крутые желтки растереть мягко съ сливочнымъ 
масломъ, толченымъ мушкатнымъ орзхомъ, уксусомъ, сметаной, развести 
бульономъ, въ которомъ варилея поросенокъ, прокипятить. Отварить рисъ 
въ бульон или водё съ масломъ такъ, чтобы онъ быль разсыичатый. Уло- 
жить куски поросенка на круглое блюдо, въ середину положить рист, облить 
соусомъ. Остальной подать въ соусник. 

Выдать: 1 поросенка, соли, разныхъ кореньезъ по 1 шт., 1 луковицу, 2 лавров. 


листа, 10 зеренъ перцу, 5 огурчиковъ, 10 стручковъ, З яйца, 2 лож. масла, '/з мушк 
оръха, 2 лож. бълаго уксусу, 6 лож. самой свъжей сметаны, 11/2 стаж. рису. 


815. Вареный поросенокь подъ соусомъ съ изюмомъ. Приготовить очи- 
щеннаго, вымытаго поросенка какъ сказано въ № 812, разрёзать на куски, 
уложить на блюдо, облить слфдующимь соусомъ: поджарить масло съ мукою, 
развести процфженнымь бульономъ изъ подъ поросенка, положить нъсколько 
тТвоЗДИкЪ, 3/8 фунта очищеннаго отъ кожи, шинкованнаго сладкаго миндаля, 
столько же изюму безъ косточекъ, мелко порфзаннаго цуката, уксусу, иро- 
кипятить нЪъсколько разт, подкрасить подожженымъ сахаромъ, дать воки- 
пить, облить поросенка. 

Выдать: 1 поросенка, корепьевь по 1 шт. соли, 10 зеренъ перцу, 3 лавров. 
листа, 1 луковицу, 5 огурчиковтъ, 10 стручковъ, 112 лож. масла, 1 лож. муки, 5 гвоз- 
дикъ, № ф. сладкаго миндаля, 1/3 ф. изюму или кишмишу, кусочекъ цуката, 11/2 лож. 
бълаго уксусу, 1 кусокъ сахару подкрасить соусъ. 


816. Поросенокъ тушоный съ. виномъ. Вычистить поросенка, вымыть, 
посолить, положить въ густо емазанную масломъ рыбную кастрюлю, хорошо, 
зарумянить со воъхъ сторонъ, обложить вареной морковью, зеленью петрушки, 
тминомъ, лавровымъ листомь, посыпать перцем, облить хересомъ и жа- 
рить \/2 часа ВЪ торячей нечкЪ, переложить на блюдо, облить процфжен- 
нымъ с0усомъ. } 


Или подать такъ изжареннаго поросенка съ такимъ тарниромъ: когда 
поросенокъ изжарится до половины, положить въ подливку зубокъ чесноку, 
отвареныхь въ вод мелкихъ луковокъ шт. 20, ньеколько мелкихъ карто- 
фелинъ, снова поставить въ печку, дожарить, поливая почаще сокомъ, въ 
которомъ жарится поросенокъ; когда будеть готовъ, разрубить поросенка на 
куски, сложить ихъ на блюд такъ, чтобы онъ имфбль видъ ифлаго, обло- 
жить луковицами, картофелемъ и облить процфженнымъ соусомъ. 

Выдать: 1 небольш. поросенка, соли, 3/8 ф. масла, 1 морковь, 1 лож. рублен. 


зелени петрушки, 1 горсть тмину, 3 лавров. листа, 1/2 чайн. лож. перцу, 1 чайн. стаж. 
вина, (20 шт. мелкихъ луковокъ, 20 шт. мелкаго картофелю). 


817. Жареный поросенонъ съ фаршемъ изъ печенки. Жирнаго поросенка 
очистить отъ шерсти, выпотрошить, вымыть, натереть солью сверху‹и вну- 
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три. Печенку и ливеръ отъ поросенка, отварить въ вод съ солью, очень 
мелко изрубить, протереть сквозь сито, положить масла, перемытой коринки, 
яиць, гвоздики, перцу, мякиша французской булки, намоченной въ вод и 
выжатой, немного сахару, смЫшать, истолочь въ ступкф, пафаршировать 
ЭТИМЪ фаршемъ поросенка, зашить разрЪзъ; положить на противень бере- 
зовыя лучинки, на нихь поросенка съ подогнутыми ногами и жарить, поли- 
вая почалце масломъ, чтобы кожица поджарилась докрасна. Е 


Выдать: 1 пебольшого поросенка 3—4 ф. 11 ф. масла. На фаршь: печенку и 
ливеръ поросепка, 1/8 {. масла, соли, 3 желтка, 2—3 куска сахару, \ 
франц. булки, № стак. коринки, 8 шт. гвоздики, 15 зерепь англ е 





5-ти копеечной 
. и прост. церцу. 





818. Жареный поросенонъ съ рисомъ. Убрать поросенка какъ слёдуеть, 
выпотрошить, вымыть, натереть слегка солью сверху и внутри. Рисъ пере- 
мыть въ нфеколькихъ водахъ, сварить крутую разсыичатую кашу, смБшать 
ее горячую съ сливочнымъ или хорошимъ чухонскимъ масломъ, свареными, 
мелко порубленными потрохами поросенка, кишмишемъ, мелко шинкован- 
нымъ сладкимъ миндалемъ, мушкатнымъ орфхомъ, нафаршировать поросенка, 
зашить разрьзъ, жарить на противнЪ, поливая часто масломъ. 


Выдать: небольшого поросенка, 11/4 стак. рису, 4 ф. масла, соли, ливеръ оть 
поросенка, 1/2 стак. кишмишу, 15 зеренъ слад. мипдаля, Уз мушк. оръха. 


Или нафаршировалть поросенка накануив свареной крутой гречневой 
кашей, осмфшанной съ масломъ, солью, толченымъ перцемъ, порубленными 


крутыми яйцами, поджарен. въ масль лукомъ, зашить разр$зъ, изжарить на 
противн%, поливая масломъ. 


819. Поросенокъ жареный. Очистить поросенка отт шерсти, выпотрошить, 
вымыть, побить хорошенько со вовхъ сторонъ тонкой палочкой, посолить, 
положить внутрь зернового перцу, луковиць натыканыхт, гвоздикою, и ку- 
сокъ масла. На противень положить березовыя палочки крестъ-на-крестъ, на 
нихь поросенка съ подогнутыми ногами, жарить, поливая почаще масломъ 
и его собственнымь сокомъ съ прибавкой бульона, отпуская къ столу, раз- 


рубить поросенка на куски, вынуть прочь лукъ и проч., уложить на блюдо, 
облить соусомъ. 


Выдать поросенка, соли, 15 зеренъ прост. и англйек. перцу, 3 луковицы, 10 
гвоздику, 1/1 ф. масла. 


820. Буменина изъ поросенка. Взять заднюю четверть большого поро- 
сенка, нашпиковать свфжимъ свинымЪ саломъ, положить на противень или 
тлубокую сковороду, посолить, облить масломъ, вотавить въ торячую печь, 
хорошенько зарумянить, влить бульону, дожарить, поливая почаще сокомъ. 
Когда жаркое будеть готово, нарфзать сколько нужно, остальное положить 
на блюдо кускомъ, огарнировать жаренымъ картофелемъ, облить процфжен- 
НЫМЪ СОКОМЪ. 


Выдать: заднюю четверть поросенка, 1/4 ф. масла, зф. шиику, 2$. картофелю 





229 





821. Свинина жареная съ черносливомъ. ХоропИй мягый нЕ ть 
свинины вымыть, слегка посолить, полить масломъ, и ее: 
печи со вофхъ сторонъ, снять съ противня, ть т те 
хою, обложить перемытымь черносливомт, ее - - а а 
съ противня сокъ изъ подъ свинины, ВрЫЬ ий ее 
тушить на легкомъ отн до готовности, встряхивая почемие, 

р 3—4 $. свинины, 1/2 лож. муки, соли, 1 $. черпосливу, 3 лож. масла. 


822. Буженина изъ свинины. Вымыть толстый ев и 
надр®зать ВЪ кльтку кожу, не снимая ея, ОН = т т 
положить на противень кожей внизъ, хорошо зажарить, — р г 
зарумяниться, подливая понемногу воды, чтобы подливка 
не получила горьковатаго вкуса. 


ловки 9 ‚ соли, 2 лож. масла. 
Выдать: 4 ф. свЪжей свинины, 2 головки чеспоку, , 


823. Буженина другимъ манеромъ. Взять хороший, —. кт 
свинины, снять кожу, натереть солью, смЬшанной съ тол Е пана 
нашшиковать кусочками лука или зубцами чеснока, перса Е 
листомъ, столченымъ въ порошокъ, опять закрыть И. а т 
въ двухъ —трехъ мЬетахъ березовыми тонкими и ее и 
торшокъ или каменную чашку, залить кислыми Е ее и а 
три; затЬмъ вынуть свинину, обмыть хорошо въ вод 
родь или противнф, поливая масломъ. ева 

Или: вскипятить уксусъ съ мятой, остудить. Свинину не. _ о 
толченымь лукомъ эшалотомь, залить остуженымь уксусом на тр , 
а потомъ жарить, поливая масломъ и уксусомъ. 


л 2 бут. кислыхЪ 
Выдать: 4 ф. свинипы, 2 головки чеспоку, 3 лавров. м а т 
щей, 1 стак. уксусу, 2 лож. масла. Или: 1/3 бут. уксусу, 1 полную ре 
горсть эшалоту, 2 лож. масла, соли. 


б < ньКо 
824. Жареная свинина. МягкИЁ кусокъ свинины выбить хорошень - 
. : - | 0 / на д 
вымочить въ вод, снять кожу, нашпиковать, посолить. и ее 
. г а, а каг : 
противня нарфзаннаго луку, петрушки, лавроваго листа, англ! —— р 
твоздики, положить на все это свинину, облить масломъ, р. а. 
. р |- 
фусок х б стить въ '/з стаю. 
усокъ сухого бульона распу’ 
печи, поливая сокомъ. Кусо } т 
чей воды снять съ соуса изъ подъ свинины жиръ, смЪшать съ рас т _ 
ИА ть съ 
НЫМЪ хим бульономъ, положить поджареннаго въ жирь а т. 
: | у х АСК, ипятить но , 
у ванныхь рыжиковъ, прок ь 
луку, шарлота или марино : а. 
Е переложенное на блюдо жаркое. Въ соусъ можно ирибав 
вина. ь та 
Выдать: 3—4 &. свинины, 11 ф. шцика, 1 мален. петрушку, - И 
: , гл „- к. „та 
лавров. лиетковъ, 10 гвоздикъ, соли, неполную гореть ии ее не 
: `ь : ‘а сух бульона, 5 маринован. рых 2 
3 лож. капарцовъ, 3 лота сухого бу ‚ 
—шарлота. 
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825. Верещак 
. а, С. б; 
и р Е Свиную грудинку разрубить на куски, вымыть, посолить, 
а хъ сторонь въ маслф съ прибавкой свЪжаго шпика, м 
астрюлю, влить воды и сто. х ] : 
д лько свекольнаг 8 
ыы у аго разеола, чтобы по- 
т ы ы. вкусъ, положить англ@скаго и простого м мелко 
} х К 
а и и ченую луковицу, вокииятить хорошенько к аз 
. И 
ртаго чернато хлЪба, размЬшать, дать вскииЪть и подать - 


Выдать: свЪж 
р кую ую грудиик 
ее НЕ а Вуда 1/3 ф. шпика, 1 луковицу, свекольнаго раз: 
хлЪба лож. соли, 10 зерен и; | м Е 
ь рост. и англйск. перца, 


826. Филеи свиные. Свиные филен вымыт 

и ы ымыть, нашииковать, положит! 

= ни я НГ прибавить кусочками порфзанную ты 

в т. И зелени ИНЬ тиману, лавроваго листа, 

а промаслениой бумагой, налить 1/2 стак. И оь 

ИЕ 5 р т па горячую плиту, жарить и 

и. х ил на крышку кастрюли, чтобы филеи хорошо 
‚ Когда филен изжарятся, вынуть ихъ на блюдо, соусъ процф- 


дить, снять жиръ, подат: ф Или В Ч 
, ать къ филеямъ у у 
‚и, подать соусь изъ чернослива 


Выдать: 3 ф. свипыхъ филеевь, 1/8 пик] телятины, соли, 1 луковиц: 
$. хъ филеевъ, 1/8 {. шиику, 1 $. ити и у 
О , у, 


1 морковь неболь 3 
льшую, 3 гвоздики, 1 го] 
реть 8 " 
р. , реть зелен. петрушки, 1 щепоть тим?алу, 3 


827. у 
ии еже съ налустой. Отбивныя свиныя котлеты по- 
съ объихь сторонъ. а валять въ яйцв и сухаряхь, обжарить въ масл 
кипятком, отжать а т капусты мелко нашинковать, обдать 
пыхЪ ОТЪ Е И О О оПОЧиыЬ ОНО 
а — и поставить на плиту, поджарить, часто 
уложить котлеты, присыпать ре р тотовы, выложить па блюдо, сворху 
а п - о подать 


Выдать: 6 шт. котлеть, 2 / 
1 головку красной капусты, аи Е. 
828. Свины 1 
| И а ВырЪзать отбивныя свиныя ко- 
ле а въ кастрюлю, влить бульону, положить 
и Киа а ды . луку, соли, перцу въ зернахъ, поставить на 
о Е. . у ъ, переложить котлеты въ кастрюлю съ шампи- 
‚, поставить на огонь. Муку развости процфженнымь буль- 


ономъ изъ подъ котлет ЛИТ варить хорошень лит 
етъ, вылить на Котли р 0, ВЛИТЬ 

т леты, про "Г Х. 

бЪлаго вина, прокипятить разъ. у и АНА 


ыдать: 6 котлеть, со. 5 гь англйек. и прост. 
р про: пер! ож. зелег 
В ли, зерень англ! с 
: ца, 1 
5 лож. 3 ой 


петрушки и укропа, 3 лоя е 1 
‚ 3 лож. масла, № ф. | 
Е Ен , ф. шамнишоновъ, 1 лож. муки, 1 луковицу, 


829. Жареная маринованная Нин: ягюи ку , 

р ва! св а. М. и сокъ свинины ВЫМЫтТЬ: 

смшать 1 стаканъ уксусу съ стаканомъ мадеры, прованскимъ масломъ, 
усу а 

й 
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НЕЕ 


толченымь перцемъ, лавровымт листомъ, солью, лукомъ и эстрагономъ, за- 


лить свинину, положенную въ каменную чашу, оставить на сутки; залвыь 
вынуть свинину изъ маринада, обжарить ВЪ масль на противнЪ, поливая с0- 
комъ изъ подъ жаркого. 

Выдать: 3—4 $. свинины, 3 лож. маела, соли, 1 стак. бл. уксусу, 1 стак. ма- 


деры, 3/4 стак. провамек. масла, 20 зерешь перцу, 4 лавров. лиета, 1 луковицу, зе- 


лопи петрушки и эстрагону по 1 горети. 

830. Польский бигосъ. Отжать кислую шинкованную капусту, сложить 
въ кастрюлю, обжарить хорошенько съ свинымь соленымъ, а още лучше, 
ветчиннымь саломъ и толченымъ перцемъ. Когда капуста хорошо зажа- 
рится, влить благо вита или пива такъ, чтобы вся капуста только смокла, 
по но плавала бы въ винф, закрыть кастрюлю крышкой и тушить на 
легкомъ огнф до твхь поръ, пока капуста сдбластся совершенно мягкой. 
Продажныя сосиськи пли домаийя колбасы № 2265 обжарить въ масл съ 
иивомь, опустить въ камусту, размыналь, проварить слогка и подавать. 





Выдать: 2 ф. шипковам. кислой капусты, 1/4 ф. сала, 10 зерень перцу, 1 стак, 
вина или пива, 11/2 ф. сосисекъ. 


831. Языки свиные подъ соусомъ. Отварить языки въ вод съ солью и 
короньями, снять бълую кожу, положить на раскаленное масло, обжарить по- 
сочифо, переложить на блюдо, облить острым соусомъ. 


Выдать: 6 языковъ, соли, корепьевъ но 1 шт, 1 луковицу, 1/4 ф, масла или 
свинаго почечнаго жиру. На соусъ № 377. 


882. Уши свиныя. Ошнарить КИПЯТкОмЬ СВИНЫЯ уп, хорошенько вычи- 
сить и вымыть ихЪ, отварить въ водь съ солью, порзать узенькими по- 
лосочками. Масло разогрть, всыпать муку, прокипятить, развести бульо- 
номъ, положить немного соли, влить лимоннаго сока, опустить порфзанныя 


уши, прокипятить. 


883. Французенй способъ приготовлять ветчину. Взять хорош, мясистый 
свъяйй окорокъ, натереть его 60 возхъ сторонъ мелко толченой солью, иоло- 
жить въ холиевый миокъ. Зыкопать въ подвал или погребВ яму глуби- 
ною въ аршиить, дно ея устлать сухой соломой, положить па нее мышокъ 
съ окорокомъ, засыпать землей. По прошествии недфли выпуть окорокъ, 
счистить полурастворившуюся соль, натереть сухою солью, опять положить 
въ мышокь, опустить въ яму и засыпать землей; повторить это 4 раза. Че- 
резъ мьсяць вынуть окорокъ изъ ямы, положить его на цфлый день подъ 
прессъ ие очень тяжелый, обмыть, вытереть насухо, завернуть въ сухое 
сЪно на нЪсколько дней, а нотомъ копить, На пудь свинины взять 3 ф. 


соли. 
Выдать: па пудь свыиты Зув ф. соли. 


Примтнанёе. Встчина очень скоро портится и дЪлается негодною къ 
употреблению, въ особенности въ жаркое лётнее время. Чтобы предохранить 
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окорока оть порчи пужно, уложивь ихъ въ ящикъ, засыпать сухимъ поскомь 
или мякиной и держать въ сухомъ мЪъеть. 

Или обернуть окорока хорошо прокоиченной ветчины свъжимъ, сухимъ 
сЪпомъ, уложить въ плотный холщевый мЪшокЪ, обвязать бичевкой и повЪеить 
въ кладовой. Такъ окорока сохраняются очень долго. 

Въ ветчин\ часто бывають трихины, отравлеше которыми перЪдко смер- 
тельно, поэтому ‘Ъсть вотчину слфдуеть вареную или запеченую. 

Чтобы старую твердую ветчину сдълаль мягкой, пужно оберну' 
рокъ чистымъ полотномъ и закопать въ землю глубиною въ 1/: аршии 
6—7 часовъ ветчина едфлается мягкой. 

Для солешя окороковъ всего лучше брать дубовые 


шировя кадки, уторы которыхъ должно хорошо зам 
чтобы пе дали течи. 


ть око- 
а. Черезъ 


чаты или пизюя, 
азать ржапымь тБетомъ, 


834. Ветчина рижская. Насыпать на дно кадки крупно толченой соли, 
положить окорока, кожею вверхъ, засыпать солью, на него слфдуюцце, опять 
засыпаль солью, п т. д. пока всф окорока будуть уложены; верхше окорока 


покрыть толстымь слоемъ соли. Черезъь 5 дней вынуть окорока, переложить 


верхн!е внизъ, а нижше наверхъ, патирая каждый разсоломь, который об- 


разовался, сверху присынать солью, наложить деревянный кружокь и нетя- 
желый прессъ. Черезь 10 дней вынуть окорока, счистить съ нихъ всю соль, 
вывфеить на воздухъ дня на два, (въ сухую погоду) на трет день обте- 
реть ихъ мокрой губкой, смазать хорошо коровьимь масломъ и коптить въ 
течеше 14 дней; опять смазать коровьшиь масломъ нп уксусомъ и хранить 
вЪ сухомь мфетБ. Ветчина, приготовленная этимъ способомъ сохраняется 


очень долго. За день до употребленя, ее нужно вымочить въ холодной водф, 
мЪняя воду утромъ и вечеромъ. 


Выдать: па 50 ф. мяса—32 ф. соли, 
31/2 лота англйскаго перца. 


21/2 лот. селитры, 21/2 лота лавров. листа, 

835. Ветчина вестфальсная. Окорока вымыть, натереть хорошо солью съ 
селитрой, уложить плотно въ кадку, пересыпая солью, смёшанной съ сели- 
трой, положить нфеколько лавровыхъь листковъ. Черезъ 3 дня переложить 
окорока верхве внизъ, а нижше наверхъ, сдфлать разсоль, залить окорока 
такъ, чтобы ихъ не было видно. Черезъ три недфли окорока вынуть изъ 
разсола, налить чистой колодезной водой, мочить 12 часовъ, перемфнивъ 


воду раза три, коптить въ течеше трехъ ведёль въ дыму оть прутьевъ 
можжевельника. 


Выдать: на 1 пудъ евинины—3 ф. соли и 5 лотовъ селитры. 


836. Ветчина вестфальская другимъ манеромъ. На дно чистой кадки или 
запа насыпать соли, смфшанной съ селитрой и крупно толченымъ перцемъ, 
на нее слой говядины, прикрыть душищей, (трава) смоченной хорошимъ 6%- 
лымьъ уксусомъ, присыпать толченымь перцемъ и корицей. Окорока обте- 
реть сухимъ полотенцемь, натереть солью и селитрой, уложить ихъ на го- 
вядину, а на нихъ опять куски говядины, душицу, сверху присыпать толче- 
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у ка вынуть 
нымъ перцемъ, лавровымъ листомъ. Черезъь три недфли окоро уть, 
очистить отъ травы и пр. и прокоптить. 

й и 
Такъ приготовленная ветчина чрезвычайно мятка и сочна. 


по со всЪхъ сторонъ солью, ъ се. мелко толченымъ перцемъ, 
смЪшанной съ селитрой, м 
то со всъхъ сторонъ солью, 

е их ь ка . ста ‚ ПОДВа х › сух г 
кории уложить въ кадку, поставить вт подвалъ или холодную, сухую кла 
корицей, уложи’ у уху! 

: к а пер ь ре 
овую. Черезъ двЪ недфли окорока вынутъ, снова перетс реть солью съ се. 
литрой, перцемъ, корицен 11 Хх. изъ, а нижние наверхъ, 
переложить верхн!е внизт, а 

грои, рцемъ, , 
Векипятить колодезную воду съ солью, лавровымъ листомъ, перцемь въ 
зернахъ, ост ть, залить окорока, положить сырую. порфзанную небольшими 

рую, 

р ’ удить, 3 - 

кусочками воловью печенку закрыть кружкомъ, а черезъ ней окорок: 
й у , 

с тю О 12 
вынуть, обмыть и вывЪсить на воздухъ въ такомъ мфетв, куда не прони- 
каетъ сырость. 


я "р у Ъ 
838. Ветчина вареная. Намочить ветчину водой на т (если очен 
ъть, оскоблить ножомъ, 
у тромъ и вечеромъ, ВЫМ: » 
соленая) перемфняя воду У Е 
ь большую кастрюлю В 
УВ, холетину, опустить въ бо. 
м. положить кореньевъ 
й тобы ветчина только покрылась, 
налить водой такъ, чтобы в - — 
С ь ъно кипЪть. Когда 
й а легкомъ огн, не давая сил 
и прянностей, варить н а 
ва, влить въ котелъ 1 чалику вод! о 
чина будетъ почти готова, ое 
колоть ее тоне’ 
б тотова-ли ветчина, нужно прок 
тотовности. Чтобы узнать м 
деревянной спичкой; если спичка свободно входить въ мясо дов У 
боко, значить пора вынимать ветчину. ти 
Или, сваривъ ветчину какъ сказано выше, вынуть, остудить, т = 
на день * молоком. На другой день вынуть окорокъ изъ молока, о Е 
его чистымъ полотенцемъ, слупить кожу, утыкать красиво Е ы 
грёзать. снизу окорока ло- 
Е обы зарумянился. Отрфзат 
вить на надолго въ печь, чт т т 
изрубить; ложку муки поджарить съ масломъ, ь 
т Е жарить, влить / стак. 
съ порубленной ветчиной, поставить на огонь, прожарить, р: 
уа й анцевой корки, ку- 
К) оложить лимонной или помера } 
хорошаго краснаго вина, п : т 
ие корицы, 2 куска сахару, проварить хорошенько, а те 
окорокъ. Вареная ветчина подается также съ хартофельнымь пюре № я 
или соусомъ изъ горошка № 418. 





й ЕТЬ 
839. Ветчина запеченая. Мясистый окорокъ ветчины обчиетить, а 
ножомъ, налить водой на сутки или двое, перемняя воду т ео 
. Ь ое твсто изъ просфянной ря 
бтереть. Замфсить не крутое ть 
о иною, обернуть окорокъ 
пешку въ палець толщ } ь 
муки и воды. раскатать въ ле: ь а 
Е воЪхъ оторонт, чтобы мяса не было видно, уложить на т . 
зень, вставить въ горячую печь, натопленную кажъ для о РЫ ке 
: а тЬето, пообчист: - 
а уже снять съ окорок Б 
вынуть, дать остыть и тогд: НС 
жомъ, подрзать верхнюю кожицу, отвернуть ее, а а те 
и | ать, 
й й взать ее глубокими фестонами, 
евянной шиилькой, или вырьз и т 
Е твоздикой, а кость цвтной бумагой, нарфзанной бахрамой. 
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окорокъ ставится обыкновенно н: } въ день Свфтлаго Христова Во - 
нно на столф вт Г 
ВЪ д С $ ва скре 


840. Ветчина съ яблонами и яйцами. Моталли’ азать ма- 
М. м ческое блюдо смазать ма 
сломъ, положить на него порфзанную тонкими л ми ветчину, на иихъ 
А г ломтями ветчин: 
очищенныя отъ кожицы и также пор%: ныя ломтиками киеловатыя ябз > 
ке зан: ом! 
р’ мтиками слова’ яблок; 
Яйца разбить хорошенько съ разогрфтымь чухонскимъ масломь и мукой, 


вылить сверху на ветчину и я К въ духовую - 
т иблоки, ветавить х 
у ‚  духовую печь, чтобы хо- 


841. Ветчина подъ соусомъ. Спять кожу съ ветчи ‚› вынуть кости, по- 
ложить въ каменную чашку или муравлен т Ъ ь лымь м0- 
мура ный гориоктъ, налить 
м й ет 
локомь такъ, чтобы ветчина покрылась имъ; черезь полчаса слить молоко, 
, 


налить свЪжато, Е 
а ь жало, повторить это 4 раза, отжать ветчину, вытереть ее чистымъ 


полотенцем“ Уз каст 
цом‘ъ, ПОЛОЖИТЬ ВЪ кастрюлю съ кореньями и прянностями, влить 


краснаго вина и бульону, накрыть к К оставить И у 
, р 1 ой, авит а илиту. Когда 
ветчина поспфеть, вынуть ее, положить подъ легкй! гнеть, ост дить, нарЪ- 
у , ор © НСТ сту р’ 
зать аккуратно ломтями; съ соуса, въ котром рилаеь ветчина, жиру, 
р Й , ромъ ва 
А а етчина, снять 2 
ДИТ, 1 1 рить . 
процфдит половину уварить хорошенько, обмакнуть въ него ломти ветчин 
У б у ИРИ ы, 
переложить на сотейникъ, зарумянить въ духовой печи; другую половину 


смфшаль съ соусомъ № 387, сокомъь трюфел проварить, облить уложен- 
ь ей 
‚ п] й ” улоя 


Выдать 
ыдать: 4—5 {. вотчины, всъхЪ кореньевь п т Л та о: 

р въ по 1 шт, туковии д 

, ук цу, 3 гвоздики, 


842. Вареная ветчина подъ соусомъ изъ горошка. Вареную или занече- 
рр д ы | ыы 
ную ветчину нарфзать ломтями, уложийь на блюдо, подать © соусомь изъ 
б ь ь А Е 


сухого горошка № 413, или с 
ы , съ картофель Е 
чищу и укоусь, ргоф пымъ пюре. Отдфльно подать гор- 


г Ще ее очищенную голову стараго вепря поло- 
ыы р ь на ифеколько часовъ, вымыть хорошо въ теплой 
жа а С уксусомт, солью, перцемъ, лавровымъ 
о к а т и ибсколькими вЪфточкали размарина. Когда вы- 
м о ить въ кастрюлю краснаго вина и еще варить, пока 

‚ снять съ огня, пероложить голову въ каменную по- 
вуду, вылить бульонъ, въ которомь она варилась, оставить так Ра т 


два, затёмь вынуть, улол у ж цвльно подать Ъ м 
уть, уложить на блюдо. Отдф гь хръ 1 
а Е 'дВльно пода хрфнъ со сметаной 


Выдать: голову вен: 1 6. 

ь: ря (диый кобать) 1—11/2 бут. 61 

т у ' бут. бЪлаго уксусу, с горст! 

а а 8 шт. лавров. листа, 4 луковицы, ль ни 
, рину, 1 корень хрЪпу, 1 стак. свЪжей сметаны, или па Е х т 


Точно такъ л 
и. м и голова домашией свипьи. Къ ПасхЪ такъ ева. 
и домашней свиньи убщ ао ых т 
т ь раютъ майонезом, зелены ы 
итиками лимона безъ сЪмячекь, капарнами и ставятъ на столъ, м ЧО" 
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844. Шареная лопатна нобана. Хороний кусокъ оть передней лопатки 
вепря (дикаго кобана), натереть хорошенько солью, оставить тажъ на часъ; 
потомь вотавить въ иечь, пе подливая масла; между тЬмь положить въ 
торшокъ очищенныя луковицы, влить 2—3 лож. воды, поставить на огонь, 
чтобы зарумяпились. Порфзать мелко разныхь кореньевь и свеклу. Когда 
мясо хорошо обсохнеть въ печи, подложить на противень нфеколько ломти- 
ховъ шпика, обсыпать порфзянными кореньяхи, закрыть крышкой, вотавить 
въ печь, ветряхивать почмцо, чтобы коренья ие пригоръли, а только зару- 
мянились. Когда жаркое будеть почти готово, обсыпать сверху тертой бул- 
кой, положить ифеколько листочковт, эстрагона, вставить въ печь не надолго. 
Кусокъ сухого бульона распустить в горячей водЪ, омшать съ протертыми 
сквозь сито луковицами, прокипяиить, облить на блюдЪ жаркое. 

Выдать: нобольшую переднюю лопатку вепря, соли, 10—12 луковицъ, разн. 
кореньевъ по 1 шт., 1 свеклу, 1/8 ф. шипа, № стак. тертой булки, эстрагону, кусокъ 
сухого бульона величиной въ грецк орЪхЪ, 





845. Мясо вепря съ чернымъ хльбомъ. ПорЪзать небольшими кусками 
мясо вопря, поремыть, отварить въ вод съ солью. Ситный хлбъ порвзать 
топопькими ломтиками, высушить въ печи, сложить въ кастрюлю, налить 
бульономъ, въ которомь варилось мясо, поставить па огонь, чтобы сухари 
разварились, протереть сквозь сито, развести виномъ и уксусомъ, положить 
имбирю, перцу, лимонной корки, сахару, опустить въ этоть соусъ куски 
отваренаго мяса, прокипятить. 


Выдать: 3 ф. мяса вопря, соли, 2 стак. вина, 12 стак. бълаго уксусу, 3 лож, 
мелкаго сахара, 10 зоренъ англйск, перцу, кусочекь имбирю, 1/2 лимона. 





846. Окорокъ вепря жареный. Такъ какъ окорокъ вепря большею часто 
бываеть очень жирный, то шииковать ого ие нужно. Окорокъ вымыть, на- 
тереть хорошо солью, натыкать въ мего твоздики и кусочковъ корицы, по- 
сыпать молко толчеными моложеволовыми ягодами, зажарить на вертель или 
на противиз въ горячей печи. Когда окорокъ изжарится до половины, об- 
лить его краснымь виномь и уксусомъ и дожарить до мяткоети. 

Выдать; окорок, 20 шт. гвоздики, кусокь корицы величиною въ 1 вершокъ, 
1 гореть можжевеловыхь ягодъ, соли, 1 стак. краспаго вина, 1/3 стак. уксусу или 
яблочной сои. 


347. Кобаньи отбивные котлеты. ВырЪзать котлеты отъ котлетной части 
оставивъ при каждой косточку, срЪзать лиш й жиръ, поколотить слегка, 
положить въ каменную чангку, засыпать ломтиками луку, зубками чесноку, 
гвоздикою, зеленью петрушки, укропа, эстрагона, залить уксусомъ пополам 
съ водою, поставить въ холодное мфсто дня на 3—4. Затьмъ вынуть кот- 
лоты изъ маринада, сложить на ршето, чтобы стекла вся жидкость, обжа- 
рить въ кастрюль или глубокой сковород% въ прованскомъ маслЪ, разложить 
на чистомъ полотенив, которое впитало бы все масло, подогрьть и подать 
съ острымъ соусомъ. 











| 
| 
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Выдать: 6 в 
: 6 котлетъ, 1/8 ф. шпика, Ъ 
. а, №2 голо: Ч 2 
горсть зелени, у вки чесноку, 6 гвоз. 
‚ 1 луковицу, соли, 1/: стак. хорошаго а ры к рту 
- На соусъ № 377. 


848. Коба, 

НЕ и подъ соусомъ. Приготовить отбивныя котлеты, 
о м рисыпать солью, перцемъ, налить бульону, сварить. 
т а о ъ, перемыть, сложить въ кастрюлю съ масломъ, на 
бЪлымь виномъ, В Ей р Е Е и Е 
Е 5 ь авить соли, перцу, пучекъ зе. й 
и не. Е дать книфть на легкомъ ыы Когда ме 

, А котлеты на блюдо, положить ВЪ соусъ корнишоновъ ны 


рАзанныхъ на тоненьюе л ТИ п 
К омтики: кипят у тру 1 Н 
п. ‘шку и чеснокъ, 
‚ пр ятить, вынуть петр ‚ 


Выдать: 6 
: 6 котлетъ, соли, 15 у 
р зерен петрушки, 1/2 ф. шампинюновъ, 3 лож. 


масла, 6 корпишоновъ лож. мук стак а, < гвоздики, '/з зубка че- 
3 ож. муки; © 
> ; . 61 
к. бълаго вина, 2 г ‚ 1/2 зуб] 


849. Жареный 

вымыть, м, и или лося. Филой серны, кобана или лося 
и оЬ _ ъ, нашииковать, положить въ каменную чашку. 
филей. Черезь 5—6 ра какъ для маринада, остудить, вылить на 
а о ВЫНУТЬ филей, выжать, обжарить на вертел до 
т т юльшой кастрюли покрыть тонкими ломтиками 
безь свмячокь, твоздики, полить масломъ, положить луку, ломтики лимона 
огонь. Когда а сухого бульона, кореньевъ, поставить на 
и. - тоя, подливать понемногу вина, уксуса, бульона 
и, В Шо = В крышкой, тушить на легкомъ огнф до готов ь 

роцфженный соуеъ положить трюфелей или сон, облить имъ т 


Выдать: 4 ф. { 
:4ф. филоя сорпы с В 
специ, 4 ф. шпика, 2 О 


лож, Масла, де дано крьикаго уксусу, соли, разпыхъ 
о мона, 2 луковицы, 4 гвоздики, петрушки и 


моркови по № кория, 1 ш = 
е ня, 1/2 стак. краснаг 
и раснаго вина, (3 трюфеля или 9 лож. сои), 2 лота 


850. Нарн 
ь ое о Гы у сок 
те ие НТ Миягьй кусокъ оленины мочить нёсколько часовъ 
и и Е въ № 847, потомь нашпиковать и жарить на 
5 И гивив, поливая почан : ; 
я т це масломъ, а когда 1 у 
‘и готово, облить ого смотацой и дожарить. о 


Или: вымоч 
ымоченную въ маринадв оленину нашпиковать, изжарить, поливая 


маслом у 
ъ и подать съ соусомъ изъ смородины № 407. 


851. На 

м. р съ душистыми травами. Взять филей лося 
вымачивать въ квас Ъ а ДА 
тов, р зат тв обжарить въ масл до 3/1 готовности, разрЪ- 
петрунки,, зелонаго а —. зелени какъ-то: кервелю, зотрагону, зелени 
ао ат изрубить все вмфоть очень мелко, пере- 
р, т лося, сверху также присынать ею и толчеными 
Когда мясо ожаритоя а ее 

мяпится хорошо сверху, переложить 
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ЕЕ 


осторожно на блюдо, обложить рёзаннымъ ломтиками фаршированнымъ карто- 


фелемъ. Подать сладюёЙ салать или маринадъ. 


Выдать: 3 ф. филея лося или серны, соли, разной зелени по 1 гороти, 4 су- 
харя, 1/4 ф. масла, 112 ф. картофелю. На фаршъ № 140 или 141. 


859. Медвьжьи лапы. Очистить какЪ можно лучше медвфжьй лапы, 
перемыть ихЪ въ холодной водь, приготовить уксусъ какъ для маринада, 
остудить и залить имъ медвъжьи лапы, оставить такъ на двое сутокъ; затумъ 
вынуть изъ маринада, сполоснуть, отварить въ водв съ солью, откинуть на 
рьшето, сложить въ кастрюлю съ масломъ и разными кореньями, обжарить. 
Когда будуть готовы, вынуть, разрьзать лапы на части, уложить на блюдо, 
подать съ пикантнымь соусомъ. ° 


0 зеренъ прост. и ангийск. перцу, 


Выдать: 1 бут. бЪл. уксусу, 1 лож. соли, 2 
1 рьцу, ф. масла, 3—4 лапы, 


10 гвоздикъ, 5 лавров. листковъ, кореньевъ по 1 шт., 
смотря по величинЪ. На соусъ № 341. 


853. Заящъ жареный. Снять съ зайца шкурку, выпотрошить, переднюю 
часть отрфзать прочь, а задаюю вымыть, очистить отъ вофхъ пленокъ и 
часа за 4 до приготовлешя намочить въ водф съ уксусомъ или квасф, по- 
томъ нашпиковать зайца съ обфихъ сторонъ, посолить, изжарить на про- 
тиви, часто поливая сперва масломъ, & потомь сметаной, смфшанной съ 
уксусомъ. Когда будеть готовъ, разрубить на куски, сложить на блюдо, об- 
лить, проиъживая черезъ сито соусомъ изъ иодъ зайца. 

Выдать: зайца, 1/2 стак. ужеусу, 1/3 ф. шпика, соли, 14 ф. масла, 11/2 так. 
сметапы. 

854. Заящъ съ шампинюнами. Приготовить и изжарить зайца какъ сказано 
выше, поливая его масломъ съ прибавкой перцу и лавроваго листа. Когда 
заяць будеть готовъ, вынуть его, а ВЪ с0усЪ положить очищенных и пору- 
бленныхь шампинюоновъ, пемного муки, размшать, влить благо вина, бу- 
льону, дать прокиить ифоколько разт, вылить на разрзаннаго и уложеннаго 
на блюдо зайца, 

Выдать: зайца, соли, 1/4 ф. масла, 6 зерешь перцу апешйск. 3 лавров. листа, 
1 стак. бЪлаго вина, 1 стак. хорошаго бульона, 1 $. шампиоповъ. 

855. Заящъ фаршированный. Отнять хребеть оть больного зайца, спять 
съ него мясо, наитиковать густо; все остальное мясо изрубить какъ можно 
мельче, выбрать всф жилки, прибавить филеин бекасовтъ, голубей, или утокъ, 
кусочекъ ветчины, тертой булки, соли, мушкатнаго цвфта, корнишоновъ, 3 
сырыхъ яйца, порубить все вуфстЬ очепь мягко, уложить аккуратно этоть 
фаригь на хребтовую кость, прикрыть кусками паипикованиаго мяса, (филе- 

ями) гренками изъ булки, полить лимоннымъь сокомь, сверху наложить 
тоненьмя иластиики шпика, обмоченныя въ густую сметану, обвязать ниткой, 
завернуть въ тонкое, промасленное полотно или бумагу, еще разъ обвязать 
ниткой, жарить на вертел, поливая сметаной не менфе часа. Когда заяц 


изжарится, разрёзать воЪ нитки, снять осторожно бумагу, переложить на 
26 
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блюдо, разрёзать острымъ ножомъ, облить соусомъ, который во время жаре- 
шя должонъ стекать въ подставленный сотейникъ. 
Выдать: | большого зайца, 1/2 ф. шпика, 1 филей бекаса, 1 голубя, 1 утку, 


1/4 ф. вотчины, соли, № мушкат. орзха или цвЪта, 3 корнишопа, 3 яйца, 1 франц. 
булку па гренки, 11/2 стак. сметаны, 1 небольшой лимонъ. 


856. Заяцъ съ яблоками. Съ вечера положить выпотрошеннаго и вымы- 
таго зайца въ воду съ уксусомъ; утромъ очистить его отъ пленокъ, напиш- 
ковать свинымь саломъ, посолить, обжарить на противнф въ печкЪ, разрубить 
на порци, сложить въ кастрюлю. Кисловатыя яблоки, (антоновекя, титовек!я) 
испечь, протереть сквозь рЪшето, смБшать со сметаной, залить зайца, по- 
крыть кастрюлю крышкой и поставить въ печь на 3/1 часа. 


Такъ приготовленный заяць очень вкусенъ. 


Выдать: зайца, 1/2 ф, свинаго ‘сала, 6—8 яблокъ, 11/2 стак. сметаны, соли, 2 
стак. уксусу. 


857. Заяцъ по-финоки. Приготовить зайца какъ обыкновенно, разрфзать 
его на куски, положить въ муравленный горшокъ, прибавить соли, перцу въ 
зорнахъ, лавроваго листа, твоздики, влить свъжей сметаны, закрыть плотно 
крышкой, замазать тфетомь, и вотавить въ печь на Пр часа. Когда посифетъ, 
переложить зайца на блюдо, вылить соусъ черезъ сито. 


Выдать: заднюю часть зайца, соли, 15 зеренъ апглАск. перцу, 3 лавров. листа, 
2 гвоздики, 11/2 стак, сметаны. 


858. Клопсъ изъ зайца. Снять съ зайца шкуру, выпотрошить, вымыть, 
переднюю часть отрфзать прочь, а съ задней соскоблить все мясо, выбрать 
жилы, посолить, вбить яйцо, прибавить толченаго благо перца, сыфшать, 
подфлать круглыя клоисы, обмазать яйцомъ, обсынать тертой булкой или 
крупио толчеными сухарями, обжарить въ масл на сковородБ. Поджарить 
масло съ мукою, развести виномь, положить снятыхъь съ костей порублен- 
ныхь сардинокъ, нфоколько зеренъ перцу, выжать сокъь изъ лимопа, проки- 
пятить, опустить въ этоть соусъ клопсы, дать вскииЬть и подать. 

Выдать: заднюю часть зайца, соли, 2 яйца, 5 зерепь бл. перца, 1 яйцо сма- 


зать клоцеы, №2 стак. натертой булки, 4 ф. масла, 1 лож, муки, 1 стак. вина, 1 стак. 
й у ‚ 
бульону, 5 сардицокъ, 6 зеренъ перцу апглйск., 1/2 лимопа. 


Подаль салать изъ свеклы № 991. 


859. Кроликъ съ рисомъ по-англИсни. Взять очищеннаго вымытаго кро- 
лика, обобрать пленки и жилки, нашииковать, положить въ кастрюлю, отва- 
рить съ солью и кускомь сухого бульона. Отдьльно отварить рйсъ такъ, 
чтобы онъ быль разсыичатый. Когда кроликъ сварится, вынуть его, а буль- 
ОНЪ, ВЪ которомъ онъ варилея проивдить, положить въ него масла, сметаны, 
немного муки, отвареный рисъ, прокииятить, прибавить мушкат. орфха и 
цвта, облить порфзаннаго на куски, уложениаго на блюдо кролика; или 
уложить кролика на блюдо, огарнировать рисомъ, облить соусомъ. 





239 





с 2 
3/3 ф. шпика, соли, 11/2 стак. рису, 


ух! Бона, 
Выдать: 2 кроликовъ, сухого бульон рьха, №в чайн. лож. 


ы 1 ж. муки, кусочекъ мушкат. 0] 
лож. масла, 1 стак. сметаны, № лож. муки, ку’ 


мушкат. цвъта. 
860. Крылья индфенъ по-французски. Положить Въ ее ны 
индфекъ, налить крыпкимъ бульономъ, прибавить бЪлаго вина, . ее ея, 
т : В мушкат. орзха, зелени петрушки и укропа, вар : . 
Е а. о пЪну, до готовности; потомъ вынуть, остудить, обмакну' . 
рь У астопленное чухонское масло, обсыпать хорошенько 
ие и и булкой, зарумянить на сковородЪ, уложить на и 
и сокомъ, огарнировать поджаренной зеленью петрупиг. 


861. Заящъ жареный на вертелф. Убрать зайца какъ О 

вскипятить съ солью, простым и а Е } ии ры 
ковицей, ра а 

Не ОКР т — о мЪетф. На другой день 
т пашииковать со вовхъь сторонъ, надть Е Вы 
Ея ато маринадом пополамъь съ свъжей сметаной и ый 
м уговъ, Снять СЪ вертела, разрёзать на части, улодм ы 
а Рея оненькими ломтиками лимона, полить соусомъ через 

‚ ога 


сито. 





ОТДЪЛЕНТЕ УШ. 


Домашня птицы, дичь и разные салаты. 
Пропорщыи на 6 человъкъ. 


А. Домашн птицы, 
862. ИндЪйка жареная, 
863. Индъйка съ груздями. 
864. Индъйка съ рисомъ. 
865. ИндЪйка въ мадеръ. 


866. Жареная фаршированная индЪйка. 


867. Фаршированная индЪйка или ку- 
рица, 
868, Фаршированная индЪйка подъ соу 
сомъ. з 
869, Индвйка фаршированная съ трю- 
фелями, 
870. Котлеты изъ индЪйки или курицы. 
871. Индьйка тушоная, 
872. Ипдьйка съ фаршированными по- 
мидорами. 
873. Потроха инлЪйки, 
874. Индъйка фаршированная грецкими 
орЪхами, 
875. Рагу изъ потроховь индьйки, 
876. Гусь фаршированный съ трюфелями. 
877. Гусь жареный. 
878. Жаркое гусь фаршированный каш- 
танами. 
879. Гусь жареный съ яблоками. 
880. Гусь жареный съ груздями. 
881. Гусь жареный съ картофелем. 
882. Гусь тушоный. 
888. Гусь по-монски. 
884. Гусиныя печенки, 
835. Гусь жареный съ капустой. 
886. Гусипый потрохъ съ черноеливомъ. 
887. Гусиный потрохъ съ яблоками. 
838. Утки жареныя. 
889. Утка жареная на вертель. 


891. Утка съ оливками. 
892. Утка съ сардельками, 
893. Утка съ рВпою. 
894. Утка съ капустою. 
895. Утка съ шюре изъ чечевицы, 
896. Рагу изъ утокъ съ сардельками. 
897. Утка подъ бълымъ соусомъ. 
898. Каплунъ или пулярка вт, слоеномъ 
тъетв. 
899. Каилунъ или пулярка по-англски. 
900. Каплунъ фаршированный. 
901. Каплунъ подъ соусомъ изъ трю- 
фелей. 
902. Каплунъ жареный па вертел. 


303. Каплушь подъ бБлымъ соусомъ съ 
лимопомъ. 


904. Жаркое пулярка. 

905. Фаршироваииая пулярка или ку- 
рица подъ соусомъ. 

906. Жаркое пулярка съ бешемелемт, 

907. Пулярка по-итальяицски. | 

308. Пулярка или каилупь фарширо- 


ванный. 

909. Жаркое курица съ пюре изъ но- 
мидоровъ. 

910. Курица подъ соусом изъ сарди- 
покъ. р 


911. Жаркое курица фаршированная. 

912. Курица подъ соусомъ по-фран- 
цузски. 

913. Курица фаршированная сардинками 

914. Курица съ рисомъ. | 

915. Курица запеченая съ рисом. 

916. Курица или цыплята подъ соусомъ 
изъ шампинюновъ. 





390. Утка по-итальянски, 


917. Курица или цыплята подъ бълымъ 
соусомъ. 
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918. Жареные цышлята въ сметанЪ. 

919. Цыцлята подъ соусомь изъ струч- 
ковЪъ горошка. 

920. Жареные цыилята фаршированные. 

921. Жареные цышлята ио-фрапцузски. 

929. Жареные цыплята другимъ мане- 

ромъ. 

. Цыплята па мадерЪ по-въиски. 

. Цыилята по-итальянски. 

. Цыплята подъ бвлымъ соусомъ. 

. Пожаревя котлеты изъ курицы. 

. Голуби жареные на вертел. 

. Голуби со спаржой. 

Жареные голуби фаршированные. 

Жареные голуби фаршированные 

шампишонами. 

981. Жарепые голуби съ фаршемъ изъ 
смолепской крупы. 


С-З 


Е] 
вю 
22° 





5 
5 





Б. Диня птицы. 


932. Жареная драхва. 

933. Жареная драхва другимъ мане- 
ромъ. 

934. Жареный глухарь. 

935. Жареный глухарь со сметаной. 

936. Жареный глухарь на вертел. 

937. Филеи глухаря или тетерева жа- 
реные. 

933. Жареный тетеревъ. 

. Жареная дикая утка. 

. Жареная дикая утка подъ соусом 

съ капарцами. 

9. Жареная утка съ прованскимь мас- 
ломъ. 

919. Жареный фазалъ. 

913. Жареный фазанъ на вертелЪ. 

914. Фазатъ съ капарцами но-милански, 

945. Фазашь съ соусомъ изъ сардипокъ. 

916. Фазашь по-венгерски. 

947. Фазать фаршированный. 

948. Жареныя куропатки. 

919. Жарепыя куропатки фаршировал, 

950. Жареныя куронатки иодъ соусом. 

951. Жареныя куропатки съ соусом 
пюре. 

952. Жареныя куропатки подъ соусом 











953. Жареныя куропатки съ сморчками, 

954. Куропатки напировапныя. 

955. Куропатки съ капустой. 

956. Жареныя куронатки по-ангийски, 

957. Жареныя димя курочки. 

958. Жареные рябчики, 

959. Рябчики жареные въ сметанЪ, 

960. Жареные рябчики другим мане- 
ромъ. 

961. Жареные рябчики фаршированные, 

962. Перепелки съ рисомтъ, 

963. Перепелки жарспыя по-французски. 

961. Перепелки съ соусомЪ изъ горошка. 

965. Бекасы съ трюфелями, 

966. Бекасы съ гренками. 

967. Бекасы & 1а Несельроде. 

968. Бекасы жареные па вертелЪ. 

969. Соте изъ бекасовъ. 

970. Бекасы по-прованеальски. 

97\. Фрикасе изъ бекасовъ. 

972. Жареные свистели съ гренками. 

973. Ржашки и зуйки жареныя на вер- 
телъ. 

974. Овсянки жареных. 

975. Жареныя овсянки съ трюфелями. 

976. Дрозды съ артишоками, 

977. Жареные рвиоловы. 

978. Жавороноки жареные съ трюфелями, 


В. Салаты. 


979. Кочашный салать, 

930. Другимъ манеромъ. 

981. Крессъ салать с яблоками. 

982. Свъяме огурцы. 

988. СвЪжая капуста. 

984. Красная капуста. 

985. ФранцузскИ салатъ, 

986. Салать изъ селлерея и петрушки. 

987. Салать изъ картофеля, 

988. Салать изъ картофеля съ хрЪ- 
ном. 

989. Салать англек. 

990. Салать итальянский. 

991. Салатъ изъ свеклы, 

992. Свекла съ хрьномъ. 

998. Салать изъ фасоли. 
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9 Салать андивъ и цикорй 

995. Салать изъ цвытной капусты съ 
селлереемъ. 

996. Компоть изъ яблокъ. 

997. Компоть изъ груштъ 

998. Компоть изъ Ша, 

999. Компотъ изъ разныхъ ягоду. 


т Компоть изъ венгерскихъ сливъ. 
001. Компоть изъ дыни. й 


1002. 

002. Разные маринованные и солепые 
салаты. 

1003. 

003. Салать изъ кислой шинкованной 
капусты. 

1004. Сборный салатъ. 


едёление У. 


Домашия птицы и дичь, салаты. 


Пропорц на 6 человЪкъ. 


А. Домашня птицы. 


Приитчане. Итицу пужно рЪзать за 3—3 дия до употреблешя и держать 
ео вь холодномъ мъоть. Сейчась зарфзанпая опа ие можеть быть такъ иЪжна 
и вкусна. Индфйку пужно зарфзать и повфсить впизъ головою, чтобы стекла 
кровь, потомъь ощинать, выпотрошить, вымыть и положить въ холодное мЪето. 
Бели курица окажется старой, жесткой, се нужно всю смочить бЪлымт уксу- 
сомъ, дать лежать часа 2 и тогла уже жарить. Заръзанныхь цыплять падо 
обмакнуть сперва в холодную воду, затьмъ въ горячую, но не кипятокъ, и 
сейчасъ же ощимать. 

токь и гусей въ горячую воду опускать ис пужно; сначала повыдер- 
тать всЪ перья, а иотомъ пух, выпотрошить, вымыть, отрфзать лапки, го- 
ловку, шею, иервые авы крыльевъ, которые употребляются на суиъ. 

Дичь тоже гораздо вкусиЪе, если полежить 2—3 дия. Стрлепая лучше, 
чЪмь пойманная въ силки. 





862. ИндЪйка жареная. Ошщипанную, выпотрошенную индЪйку вычистить, 
вымыть, посолить, уложить на противень, заправивъ крыльшки и ножи, 
полить фрастопленнымь маслом, вставить въ горячую печь, жарить, часто 
поливая сокомъ, около 11/2 часа, разрбзать индЪИку на кусви, уложить на 
блюдо такъ, чтобы имБла видъ ифлой, облить сокомъ. 

Выдать: небольшую индЪйку, 8 ф. масла, соли. 


Иидъйка разрьзастся такъ: отнять крылья и поги по суставамт, отрЪзать гуз- 
ку; затъмь раздълить итицу вдоль и каждую половину разрЪзать на 6 кусков, 


863. Индфйка съ груздями. Инд ку ощипать, выпотрошить, вымыть хо- 
рошо въ холодной водь, нашпиковать ея филеи (все бфлое мясо) сарделька- 
ми или кильками, снятыми съ костей и разрфзанными пополамь вЪ длину 
(головки и хвостики У килекъ отрёзать прочь). Внутренноеть индЪйки на- 
полнить солеными, перемытыми въ холодной вод груздями съ ветчиннымь 
саломъ, зашить разрёзъ, покрыть индЬйку тоненькими пластинками сала и 
жарить въ печкЪ, поливая почаще ея соботвеннымъ сокомъ И масломъ. 

Выдать: индЪйку пе менЪе 3 ф. въеомъ, 10 сарделекъ, или килекъ, 1/› ф. вет- 
чиннато сала, 11/2 ф. труздей, №8 {ф. масла. 
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864. Индъйна съ рисомъ. Приготовить какъ слфдуеть индфИку, выпо- 
трошить, вымыть хорошенько, положить въ кастрюлю, дно которой устлано 
тоненькими пластинками ииика, сверху также прикрыть инд йку ломтиками 
шпика, положить мелко порфзанныхь кореньевъ, перцу, лавроваго листа, 
накрыть кастрюлю крышкой и тушить на легкомъ ог, наблюдая, чтобы не 
пригорфла. Риеъ перемыть, отварить въ бульон съ чухонекимъ масломъ. 
Когда индфИка изжарится, разрёзать ее, уложить на блюдо, обложить кру- 


томъ рисомъ, сверху присыпать толченылеь мушкатнымь орЪхомъ, облить 
соусомъ отъ индЪйки. 


Выдать: индЪйку, № ф. шиика, 1/8 мушкат. орЪха, кореньевъ по 1 шт. 
масла, 8 зоренъ перцу, 2 


чухонскаго масла. 


„ 3 лож. 
гвоздики, соли, 3 лавров. листа, 11/2 стак. рису, 2 ложки 


865. ИндЪйка въ мадерф. Ощипанную, выпотрошенную индфйцу вымыть, 
положить Въ кастрюлю или противень, облить растопленнымъ масломъ, при- 
бавить ветчины, порфзанной тоненькими ломтиками, обжарить, влить мадеры, 
накрыть крышкой и держать на сильномъ отнф до тёхь поръ, пока не ува- 
рится подливка; тогда влить еще мадеры и дожарить индВйку совершенно. 


Выдать: индЪйку, соли, 1 ф. ветчины, 2 стак. мадеры 1/4 ф. масла. . 


866. Жареная фаршированная индфйка. Приготовленную какъ слБдуеть 
индфИку положить на столь филоями нпаверхъ, покрыть въ нфеколько разъ 
сложеннымь полотенцемъ, выбить деревянной колотушкой кость, вынуть ее 
прочь. Мягюй кусокъ телятины и свЪжее свиное сало мелко порубить съ 
солью, перцемъ, шарлотками, трюфелями, выбрать жилки, истолочь, пафар- 
шировать этимь фаршемь индфИку, зашить разрзъ, оберпуть салфеткой и 
повфеить на дворв на 8 часовъ, потомь изжарить на вертель или въ печи. 
Ложку масла разогрыть въ кастрюль, всыпать муку, слегка поджарить, раз- 
вести бульопомъ, вливая его понемногу, и не переставая мФшать, подкра- 
сить подожженымь сахаромъ, или соусомъ велюте № 869, пололить киш- 


Мишу или изюму безъ косточекъ, мелко ишнкованчнаго сладкаго миндаля, 
самыхъ маленькихъ корншноновъ, 


проварить, облить уложенную’ на блюд 
индЬйку. 


Птица жареная на вертёл% гораздо вкусифе. 


Выдать: небольшую индЪйку или большую курицу, 14 ф. ветчиииаго сала, 
зеленой петрушки, соли, 1 луковку, М» франц. булки, 1 стак, 


молока или сливок, 
3 желтка, 3 сухаря, 1'/з ф. шампишоновъ. 


867. Фаршированная индЪфйка или курица. Зажарить убранную индфйку 
или курицу, снять филеи, изрубить очень мелко съ ветчиннымъ саломъ, 
шампинонами, лукомъ, зеленью петрушки, прибавить булки, размоченной въ 
молокф или сливкахъ и отжатой, сырыхъ желтковъ, истолочь все въ дере- 
вянной ступкё, наложить этого фарша па мото снятыхь филеевь птицы 
такъ, чтобы она имбла видъ цфлой, сгладить, смазать взбитымь въ пфну 
бфлкомъ, присыпать толчеными сухарями, уложить на противень и зярумя- 


245 





ить хорошенько. Подава осторожно ра ть на куски и обло- 
К давая на столь, осто ожно разр®за’ 
нить хоро: р р у 


1} 1онами. 
жить жареными въ сметанф шампинон ети 
: небольшую иидЪфйку или большую курицу, ни 
а, соли, 1 луковку, 2 фралц. булки, 1 стак. 
зелен. петрушки, р | 
м 3 и 1:/ ф. шампишоновъ. 





Изъ очищенной, выпотро- 
Фйка подъ соусомъ. 
868. Фаршированная инд 


зано Въ 
И у ю кость, какъ ска: 
го} и ынуть груднук 
х ымытой индЪИки в НЕ 
Е ее ее въ молокЪ съ масломъ, изЮмоМЪ безъ Е и и 
№ ; отварить т 

ю 859; т и иинкованнымь сладюугь ИЕ ео Е. 
а. остудить, нафариитровать индЪйку, ные г а 

- и | ДК: р * 

Пе ты : противны въ печк», поливая масломъ. ей К: Не о. 
а. галагой, прокипятить раза три. идЪику 

алагой, 


азвести вином м ть ея собственнымъ 
масломъ, р: но, вывуть пики уложить на блюдо, облить 
очень осторожно, 


м мел, подать соусъ. 
ее 3 стак. цвльнаго молока, 1/4 ф. масла, 1/4 ф. 


Выдать: пидьку, А так. рН зценоть мушкат. цв\ига, нонолную 


15 шт. сладк. миндаля, 1 кусокъ сахару, 


пм ба. 
кин у, малаги, 2 стак. бульона, 


лож. муки, 2 стак. 


Молодую 
ее рае а вь теплой водЪ, 
у Теремыть хорошеньк и 
ее у ложить ихъ въ ка 
и но изрубить какь можно мельче очен, по; ве щиты 
очистить ихЪ; ымь саломъ, мелко изрубленной свининой, пер ыы ты 
и инымъ саломъ, ме ее 
Е авить на плиту, кипятить 1/2 часа, опустить же в 
ен ый ъ 10 и тотчасъ начинить этим индЪйку, 3 раме 
а питты - 
вить на а плотно деревянными (березовыми) ее т Е 
РЕ ых ть въ бумагу и вынесть въ холодное РН ЕЕ 
лить, заверну! но изжарить индЬйку, заворнувши ее въ * р ее 
г Е "но столь, бумагу снять, вынуть нитки или п 2 
бумагу. Подавая Ь, у 


зать и уложить на блюдо. 


индЪйку ощипать, 


: к —15 шт. трюфелей зелени потрушки. соли, 1/2 ф. свипииы 
Ъй 2—15 1 фелей, зелени рушки. соли, 1/24 
Выдать: индЪйку, . тр 


5: +ь перцу. 
безь кожи, 11 ф. свинаго сала, 5 зерешь перцу 


370. Котлеты изъ индъин ицы. Филем ндфИки или куръ очи- 
Ъй ф " индЪИки или к 
дЪйки или курицы. Ур 
ь 0 кое жил чень мелко изрубить, положить соли, мушкатнаго 
5 кожи и жилъ, очень м ы т 
УЕ У 
цвфта, в ф. сливочнаго масла, французск, булк а Въ м в и 
отжатой, яиц смфшать, истолочь въ сту ик, подфлать маленьмя котлетки 


обвалять духа] ь карить въ чухонскомъ маслу переложить 
6, въ яйцв и сухаряхъ, обжар ух асль, 
а х р 


на блюдо. 

ъ котле 
Въ соусъ изъ под’ м 

к овъ, развести бульоном, вскипятить р м 
В трый конець котлеть вложить косточку, м 
а цвЪту, 1/8 $. 

ч лож. мушкат. ц 

соли, 1/8 чайн. лож. } а 
п ак ея молока, 1 желтокъ, 2 яйца, №2 стах. су. 


а лимона. 
» французк. булки, } » стак. бульона, 1/4 лимо! 
сливочи. масла, т т т капарцовъ, 1 рюмку мадеры, 11 стак. бу 

гоусъ: 1/2 баноч ка 
харей. Насоу 





ть 
"ГЪ ВЛИТЬ лимоннато сока, мадеры, положит 
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Или подать къ котлетамь соусъ изъ торошка № 413 или изъ шампи- 
шоповъ № 380. 


Изьъ осталковъ индфйки можно сварить супъ № 18. 


871. Индфйка тушоная. Приготовленную какъ слфдуеть индфйку, еще 
лучше индЬйскаго ифтуха, слегка обжарить въ маслф или брезф, налипико- 
вать его, завернуть въ салфетку или чистый холетъ, положить въ кастрю- 
лю; туда же положить остатки отъ телятины, ломтя два ветчины, если есть, 
влить бфлаго вина, бульону и варить на легкомъ огнф съ кореньями, лукомъ, 
зеленью петрушки, солью, перцемъ, лавровымъ листомъ, переворачивая птицу, 
чтобы проварилась равномбрно со вофхь сторонъ. Когда индфйка сварится. 
вынуть ее, процфдить бульонъ, уварить его, облить индЪйку. 


Выдать: индЪйку, 118 ф. шиику, соли, 1/: ф. ветчины, обрЪзковь телятипы, 15 


зерень перцу апглИск., 2 лавров. листа, 2 стак. бълаго вина, пучекъ зеленой пе- 
трушки, кореньевъ по '/з шт., 1 луковицу. 


872. Индфйна съ фаршированными помидорами. Молодую индфйку ощи- 
пать, опалить, выпотрошить, вымыть, посолить, завернуть промасленной 
бумагой, изжарить на вортел. Зеленые помидоры ме очень крупные, вымыть, 
выбрать изъ нихъ сБмячки, выжать сокъ, нафаршировать, уложить на сма- 
занную масломь сковороду, вставить въ печь. Индёйку разрЪзать, уложить 
на блюдо, обложить помидорами, облить соусомъ. Фаршъ для помидоровъ 
приготовляется такъ: 2 {. обжареной телятины порубить какъ можно мельче, 
& потомъ истолочь въ ступкВ. Натереть на теркф луковицу, поджарить въ 
ложкф масла, смыпать съ тортой булкой, солью, перцемъ, мушкатнымь цвф- 
Томь, желтками, взбитыми въ пфну бБлками, размЪшать, нафаршировать, пе- 
реложшть помидоры носкорфе на смазанную масломь и обсыпанную тертой 
булкой сковороду, вставить въ печь на 1/2 часа. 


Выдать: молодую индЪйку, 12 иекрупныхъ помидоровть, соли, 1/4 ф. масла, 1 ф. 


телятины, 1 луковицу, 1 горсть тертой булки, 2 яйца, 6 зерен перцу, очень немного 
мушкат, цвЪту. На соусъ № х 





873. Потроха индфйки. Лаики нужно обварить, снять съ нихъ толстую 


верхнюю кожу и когти, остальные потроха перемыть, сложить все въ ка- 


стрюлю, налить водою, сварить съ масломъ, зеленой петрушкой, солью, лу- 
комъ, зубочкомь чесноку, гвоздикой, тиманомь, лавровыхь листомъ, бази- 
ликою и шампинюнами; прибавить муки, разведенной бульономъ отъ потро- 
ховь, Мелыя не торьюя рфиы испечь, потомъ обжарить въ маслф, опустить 


въ соусъ, уварить. Когда потроха и р$пы посиБютъ, вынуть на блюдо, об- 
лить процфженнымь бульономъ. 


Выдать; 1—2 потроха, соли, 3 лож. масла, зелоной петрушки, 2 лавров. листа, 


1 мален. зубокъ чесноку, 2 гвоздики, 6—8 шампишюновъ, 1 щеноть тим ану, 1 лож. 
муки, базилики, 6 рыть. 


874. ИндЪйна фаршированная грецкими орфхами. Фунть грецкихъ орфховъ 
Очистить ОТРЪ скорлупы, истолочь въ ступкЪ, какъ можно мягче, положить 
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оченки, истолченой и протертой сквозь 
молок® и отжатой, яищь, сливоч- 
индфйки з0бъ и нодъ 
ить 60 вобхъ сторон. 


слегка обжаренной въ масль телячьей - фе 

сито, 1/2 французек. булки, размоченно т 

наго масла, смБшать хорошенько; нафарш и т 
ожей, изжарить въ печкф, поливая почаще, зару 
кожей, | 

Подать съ соусомъ № 366. 


ф., 1 $. грецкихъ орЪховт, 1 $. телячьей печенки, 


Пе В ты масла изжарить индфйку. На соус 


2 яйца, № ф. масла, 1/з франц. булки, 3 лож. 
ь 3 № 366. 
` Ба Рагу изъ потроховъ индЪйки. Вычистить и НН 0 —. 

‘кастрюлю. налить бульономъ или водою, отвари т. 
аи ями, лукомъ, перцемъ. Вычистить желтую р и 
и а я зарумянилаеь со вевхь сторонъ, ай а 
НИ прокипятить, развести проифженнымь бульо \ 
масло ух 


ва—три куска 
. этоть соусъь р№иу, д! 
ха, опустить въ эт огар- 
варились потроха, ха на блюдо, огар 
то ВАЙ ть на огонь, дать постЪгь. Сложить Потро: й 
сахару, поставить снявъ съ ного лишшй жиръ. 
9 


ь у оусомт, | 
аь т ыы: луку, 10 зеренъ англ йск, перца, 
‚ , 


Выдать: потрохъ к о 1 шт. 
д р соли, кореньевъ 1 Не 
чипы зь ладонь величиною, 6 маленькихь рЪшъ, 4 лож, масла, 1 
вет 
твоздики, кусокъ 


лож. муки, 1 лож. сахару. 


876. Гусь фарш К ки 

ф ‘трюфеля ; ую свинину безъ коли 

У ршир! фелями. Нежирн . т 

ированный съ тр Н 

и телятину изрубить очень мелко, сомфшать съ яйцами, натертой на ерк’ 
г зруб: й 


1 у ями, отвареными въ 
булкой, цедрой стертой съ !/2 лимона, мелко порЪфзанными, у | 
(р | 
красномъ вин% 4 трюфелями очень густыми сливками, солью, перцемъ, мус- 
} ы 


у ожкой мадеры, порубить еще хо- 
не о а. не разрЪзая мяса, пе СИ 
аи ны и заниегь разрьзъ и жарить съ И т ы и 
ры Е гусь изжарится, вынуть его, снять к а рт 
на ея въ не стакань мадеры, положить же: не ре 
р ый ы х ко, облить гуся уложеннаго. а . до, 

— Е ть очищенными отъ верхней кожи. ь 
о соли, 2 яйца, \/з фрапц. булки 


ь, 5 зеренъ английск. перцу. 
р 1/2 {. кие 


Выдать: 1 гуся, 1 ф. свинины, 1 ®. телятины, 


въ 5 к ы и трюфелей, 4 лож. густыхь сливок 
х 
ль 5 коп. № лимона, 8 трюфе 
в мушкат. орЪха 1 лож. мадеры, 2 лож, еливочи масла, 1 стак. мадеры 


аповъ, 1 стак. краснаго вина отварить трюфели. 
т: О . 





у тереть внутри 
ный. Молодого гуся очистить, вымыть, м. р 
. . и жарить, подли 
полить масломъ, ИЗ: р о 
ъ собственнымь его сокомъ. Когда изжа 
облить проифженнымь соусомъ. 


877. Гусь жаре 
солью, уложить на противень, 
по 2—3 ложки бульона, а потом 
рится, разрубить, уложить на блюдо, ыы 

Изь потроха можно приготовить су 


Выдать: туся, 2 лож. масла, соли. 


нику мелко 
8. Жаркое гусь фаршированный каштанами. Гусиную печенку 
878. 


убить, обжа Ъ Л лко покрошеннымь д гь; каштаны отва- 
арить въ мас. № съ мелко покрошенным уком 
изрубить, 00 





2+8 





рить въ водз, СНЯТЬ верхнюю кожи 

ры цу, дать прокипфть еще нфсколь 

и Г мт т ступкв виЪетВ съ печенкой, и 

а о ли, толченаго перцу и чухонскаго масла. Этим" 

и т гуся, зашить разрёзъ, уложить и п : 

и о г у Бза в на части, осторожно выдернуть ПИК Е 
Юдо, облить процбженнымь сокомъ. з АМ 


Выдать: гу 
дать: гуся, 1 ф. кашталовь, 8 ф. чухонск. масла, 


рен" у ” 
ренъ перцу, соли. гусиную поченку, б зс- 


879. Гусь жареный 
отереть ето РЕ . Е Очистить, вынотрошить, вымыть гуся 
очищениыхи и порфзанны епымь тминомъ, наполнить всю внутроннбыть 
О рать роз ты ти на четвертинки яблоками, (или цфльным ь 
ба рая] 53ъ, изжарить на противнЪ какъ сказа! Е ЕЕ 
а куски, уложить на блюдо, облить соусом азано въ № 877, раз- 


Выдать: гуся, крупны: и мелкихъ яблокъ 
д уся, 6 крупныхь или 12 мелких т 
2 хъ яблокъ, 


ченаго т ол $ и 
аго тмина, соли, 3 лож. масла, № лож, тол- 


880. Гусь й 
Ь ареный 
о р съ груздями. Приготовить какъ обык 
вод} ‚› паполнить внутренность солеными ой 
№ груздями съ гуси . те 
у усинымъ саломъ г 
поливая масломь и сокомъ. не. 


перемытыми въ холодной 
разрфаъ и жарить на иротивиь 
,, 


Выдать: гуся, 2 ф. г ой 2 
, . : м ‚ 2Ф. груздей, соли, 2 лож, масла, 
ри жареши гуся вмЪсто масл Ч : т : у 
т о масла лучше употребл: 
лять гусиное сало. 


881. Гусь ж й 
. ареный съ 
его, поремыть, Зи ВЪ р р т АИ 
"рюлю, налит: : 
пебольшой кусок . Е ео 
къ масла, отварит уз Л к МЕТАН, 0 
смЫпать картоф | а 
С | когда вод гече! 
ртофель съ масломъ, маЙораномъ, тертой а т ЕЕ: 
у ‚ нафаршировать 


оправленнаго гуся, посолить его зжарить на противиф, поливая почаще 
с: 
, ПО Г изжа ИВ" 
сначала масломь, а потомъ его собетвеннымь сокомт, 


Выдать: Е л Е 0 шт. картофеля, ?/ ф. масла, 3 лож. тер- 
уся, соли, 3 лож. мас. 
, к. масла, 30 шт. картофеля, ?/ 
а, 


Точно такь 
очно такъ же можно жарить и утокт 





882. Гусь т й 
2. шоный. На Кова 
м ее а оправленнаго гуся, положить его въ 
нымхь перцемя . 
Я Е рцемь, солью, мушкат. ор 
тен ; . ор 
о а м влить 2 стакана бфлаго вина а ий 
м, прибавить немног ь т 
и го соли, очищенныхь лук 
а т кастрюлю крышкой и варить на т о о 
а а ом огн. Кот 
с уся на блюдо, обложить морковь р о 
дить, проварить хорошенько, облить гуся ВАНЯ 
Вы, ь: гус: т 
дить: гуся, 8 зеренъ аиглИск, перцу, со. 


листков, 4—5 лук : 
а ли, 1/8 муш, ; 5 
а уковицъ, 2 моркови, базилики, 9 стак нь ни ры а 
ак. ива, 1/2 стак. хоро! 
- шей 


888. Гусь по-люнсни. 0 


ь иценнаг 
Луковицы очиотиать, ценнаго гуся изжарить, разрёзать на части 


порфзать ломтикам жарить въ т Ех 
зат мгиками, обжари Ъ томъ же масль 
ь ‚› вЪ 
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дать стечь маслу; улолигть гуся на 


которомь жарился гусь, выбрать их, 
облить перцовымъ соусомъ № 378. 


блюдо, огарнировать ломтиками лука, 

Выдать: гуся, соли, 5—6 луковицъ. 
Взять гусивыхъ поченокъ, вымыть ихъ, опустить 
холодной водой, откинуть на рието, 
елями. Положить на дно кастрюли 
печенки, влить стакашь хорошаго 
зеленой петрушки, прикрыть 
сверху горячих углей, поста- 
моть, выбрать ихъ на блю до, 
облить печенки, 


884. Гусиныя печенки. 
па минуту въ кипятокъ, перелить 
чтобы стекла вода, напитиковать трюф! 
тоненькихъ пластинокъ итика, на нихъ 
бульона, стакан бълаго вина, положить перцу, 
ипикомъ, закрыть кастрюлю крыикой, положить 
вить ва плиту на 20 мипутъ. Когда печенки пос 
а соусь процфдить, снять жир», подбить мукою, проварить, 


Выдать: 6 гусипыхъ печенокъ, 1/2 ф. шнику, соли, б зерень перцу, зеленой 


петрушки, 2—8 трюфеля, 1 лож. муки, 1 стак. благо вита. 
Отъ соли печенки дьлаются твердыми и потому класть вс пужно передъ отну- 
скомъ къ столу. о 


885. Гусь жареный съ кап стой. Очшиценнаго туся натереть солью и 
р у 


толченымь тминомъ. Кислую нишкованиую капусту отжать, сложить въ ка- 
стрюлю, тушить до мягкости съ масломь и лукомъ, кто желастъ, пафариии- 
ровать ею гуся, зашить разрЪзъ, изжарить на противиЪ, поливая маслом и 


сокомъ. 
Выдать: гуся, 2ф. капусты. соли, 





1/2 лож. тмипу, 2 лож. масла, (2—3 луковицы). 


386. Гусиные потроха съ черносливомъ. Гусиные потроха отварить съ 
солью, кореньями и перцемъ. Разварить отдёльно перемытый чернослив. 
Вульонь, въ которомъ варились потроха процёдить, омынать съ стаканом 
гусиной крови, уксусомъ, мукою, толчеными гвоздиками, сахаромъ, векипя- 
тить хорошенько, облить сложенные на блюдо потроха и чернослив, 


1 луковицу, кореньевъ но ] шт, 8 зерен аи 
муки, 1 стак. гусипой крови, 2 гвоздики, 1 10%. 


Выдать: гусипый потрохъ, глйск. 


перца, 2 лавров. листа, 1 лож. 
уксусу, + куска сахара, 1 $. черносливу. 

887. Гусиные потроха съ яблоками. Гусиные потроха перемыть, отва- 
рить въ водь съ солью, кореньями и прянностями, вынуть, бульонъ, проиЪ- 
ДИТЬ. Кисловатыя яблоки очистить, разръзать начетверо, сердцевиики 
вынуть, сложить въ кастрюлю, прибавить кориики, цедры съ 1/5 лимона 
стертой на сахар», налить © стак. проифженнаго бульона, поставить па 
плиту. Когда яблоки сварятся на половину, отставить; муку поджарить съ 
масломЪ, развести бульономъ, ВЛИТЬ ВЪ яблоки, выжать сокъ изъ 11 лимона, 
прибавить несколько штукъ толченаго сладкаго миндаля, уварить до гото- 
вности, опустить потроха, прокииятить раза два и подавать. 


локъ сред. величины, 1/8 ф. сахару, 1/3 {. ко- 


Выдать: гусипую потроху, 5 яб. 
масла, 10 шт. сладкаго миндаля. 


ринки, №2 лимона, 1 лож. муки, 1 лож. 
выпотрошить, вымыть утокъ, отрфзать 


888. Утки жареныя. Вычистить, 
которые положить выБоть съ потрохомЪ 


лапки, первые суставы крылышекъ, 
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въ супъ или борщь, посолит: 
уп’ и, х 
и, - ‚ Е и ь сверху и внутри, обсыпать мукою изжарить 
на противнф, поливая почаще масломъ и соком Можно жарить, на ы шн- 
: Г иъ. Мож у фар: 
ровавъ яблоками или каштанами какъ гуся № 878. р Е . ; ‚ 


Выдать: 1 
7 : Т или 2 утки, смо 
жири: й ‚ смотря ио величин, г :: 
риая, если же жирпая масла ие нужно вовсе соли, 2 лож. масла, если утка не 


889. Утна 

} жа 

И аа вертел. Оправленную утку натереть солью и вы- 

и вы р въ хорошо промасленную бумагу, из 
, магу, разрфзать на , рыл 

убрать тоненькими ломтиками. о ам и 


Выдать: 1—2 К 
1—2 утки, соли, 1 лимонъ, М ф. масла. 


890. Утка по- 
и. - о какъ слфдуетъ утку отварить 
м " ь солью и перцемъ. Влить въ кастрюлю хоро- 
ри ы ь ВНЕ зеленой петрушки, зубокъ чесноку, шам- 
у рубленныхь очень мелко, поджарить, всыпать Е, м 


вести бульономъ р илась утка, ь на 
ул „ ВЪ которомъ вари. у огонь, а когда 
т рилась утка, поставит оиЬ, 


Выдать: 1 большую утку, сол зере лы 
ьшую утку, „, 8 аигл ск. перцу, зеленой иетрушк: 
О ‚ 


1 зубок ч 

8 ссноку, 2 лож. я 

ие у, 2 лож. проваиск, масла, 1 луковицу, 1 

уки, 11/2 стак. бЪлаго випа, цу, 10—15 шампииоповть, 1 лож; 


891. Утна 
91. съ ол ыЯ 
на тоненьме и И аи 
р ала, обжарит л 
буоть ПО ‚ обжарить со вефхъ сто] 
иг т ронъ. Когда 
О о отетавить. Оливки очистить отъ а и ея т 
а я Е т и и кастрюлю съ уткой, снова поставить ны 
‚ Подавая, разрЪзать ы 
облить соусомъ. р Утку на куски, и облолитть оливками, 
Вы, : 1 утку, 
дать: 1 утку, 1 баночку оливокъ, 1/4 ф. свинаго сала, 


‚ Утна с 0 Н масль утк азрЪзать на 
892 ъ сардельнани, ба, В 
ь . ренную въ у У разр 
части; муку поджарить масломтъ, : звести хо м у ы ть 
Е. уку поджарить съ масломъ, развести хорошимъ бульономъ ее : 
снятыхь съ костей, порфзанныхь мелко сарделекъ, влить оц ы 8 
Й, а А а сока, 


прокипятить, опустить въ этот у :у' у ииЪть разъ 
у’ Ь } 
ь соусъ куски утки, дать вскииёть разъ и 


Выдать: 1 утку, о. сл а муки, сол арделект, */4 лимона. 
: 1 утку, 3 5 5) 
у, . масла, | лож. муки, соли, 5 сарделекъ, /; 


893. Утна съ рпою. Приготовлен к 
и. ную какъ слфдуетъ утк; х - 
ны а ре съ масломтъ, гаи въ г ты 
8 р, т а ь поджарить, развести бульономъ, положить въ со- 
ен и соли, перцу. Когда поспфетъ, утку раз- 
съ соуса, влить въ него ЗЕЕ лы а Вт Е 
з ка, прокипятить, облить утку. 


Выдать: утку, 3— ла, сол: т 
: утку, 3—4 рЪпы, 3 лож с 
ы, 3 лож. масла, с р 
я. а. ь и, 10 зереит› апглек. перца, зе: 


Моя 
Можно влить въ соусъ №2 стак. краспаго вина, 


804. Утна съ капустой. Взять молодыхт, жирныхь утоктъ, очистить ихЪ 
выпотрошить, вымыть, отварить въ бульон, вынуть, дать 
фяце грибы отварить, мелко порубить, смф- 
шать съ порубленной бараниной или телятиной, поджареннымъ въ масль 
лукомъ, солью, толченымъ нмбиромъ, кто любить, съ намоченной въ молокЪ 
ц отжатой булкой, мушкатнымь цвЪтомъ, шафраномъ, сметаной и яйцами, 
протереть сквозь сито или частое рЪшето. Небольшя тушя головки италь- 
янской капусты разрЪзать на части, обдать кииящимъ молокомъ, дать остыть, 
переложить листья приготовленным фариемъ. Положить въ кастрюлю масла, 
на него слой капусты, рядъ утокъ, опять капусты ит. д., закрыть каетрю- 
лю крышкой, поставить на плиту. Когда капуста виитаеть въ себя масло, 
подлить бульону, въ которомъ варились утки, тушить на легком огнЪ, пока 


сваритея капуста. 

Выдать: 2—3 утки, смотря по величин, 12 ф. телятины или барапины, 2 
фрапц. булки, 9—3 головки капусты, 1'/2 стак. молока, 1/8 ф. грибов, соли, 1 луко- 
вицу, имбирю, мушкат. цеЪта, ‘шафрану по */8 чайн, ло. 4 лож, сметаны, 2 Яйца, 
1/8 ф. масла. 


отъ перьевъ, 
остыть немного. Сушеные или св’ 


895. Утка съ пюре изъ чечевицы. Очшценныхь, выпотрошениыхь утокт 
уложить въ кастрюлю, положить туда порфзанныхь разныхт кореньовть, луку, 
лавроваго листа, зеленой петрушки, закрыть тонкими ломтиками иитика, влить 
бульону, закрыть кастрюлю крышкой и тушить ва пебольшомъ огиф. Чече- 
вицу перемыть, хорошо разварить въ бульон съ кореньями и куском 
ветчины, слить жидкость, коренья и ветчину вынуть прочь, протереть сквозь 
сито, переложить на блюдо, кругомъ порЪзавную на куски утку, облить про- 
цфженныхь соусомъ изъ подъ уток». 


Выдать: 1—2 утки, корепьевъ по 1 шт, 1 луковицу, соли, 1/4 ф. шиика, зелен. 
пструшки, 3 стак. чечевицы, 11 ф. ветчипы, 2 лавров. листа. 


896. Рагу изъ утонъ съ сардельнами. Утокь убрать какъ обыкновенно, 
изжарить до половины, подливая масла и бульона, чтобы было побольшо 
подливки, разрубить на части; въ подливку прибавить луку, муки, развести 
бульономъ, кипятить, пока лукь сварится, процфдить, положить порфзанныхь 
на кусочки сарделекъ, выжать сокъ изъ лимона, опустить въ этоть соусъ 
куски утки, закрыть кастрюлю крышкой, тушить на легком огиЪ. 

Выдать: 1 большую утку, 11 ф. масла, №2 лимона, 6—7 сарделекъ, 1 лож. муки, 
2 луковицы, соли. 


897. Утна подъ бфлымъ соусомъ. Разрёзать утокъ на части, сложить в% 
кастрюлю, отварить съ солью, кореньями, прянностями и иъеколькими суше- 
ными трибами. Поджарить муку съ масломь, развести бульономт, въ кото- 
ромъ варилиеь утки или сметаной, прокипятить, мая, процфдить, воыпать 
мелко изрубленной зелени потрушки и укропа, напинкованныхт грибовъ, 
облить уложенныя на блюдЪ утки. Остальной соусъ подать отдфльно въ 60- 


усник. 








252 


Выдать: 1 большую утку, коренье т. соли, луковицу, 8 зерепъ 
утку, к 
ь въ о 1 ш 
“ ‚ 1 луковицу 
апгл Иск. перца, 2 лавров. листа, 1 лож. масла, 1 лож. муки, 11/2 стак. сметаны ил: 
‚ . © или 


3 стак. бу. 1 
. бульона, \/з лож. зелени петрушки и укропа, 5 грибовтъ, 


898. Капл: 
пулярку ах ее Е Тот. Хорошаго каплуна или 
шеи до хвоста, и Н. ПЕ ЕО НЕ О СИТ 
Е Е . а дно кастрюли положить вотчиннаго сала, ‘порф- 
каплуна, влить а Ре. ты ВЕ ОКОТО ори вЕркежтьь оЗартяЗиНАЕО 
ЕТ а влаго вина, уксусу, закрыть крышкой, поставить 
о Оно ры уе тотовности. Тогда вынуть каплуна изъ ка- 
ною въ тупую он ОВ ООО Ее ВО ТОО 
а Е До тк обернуть въ него каждый кусокъ каплуна и 


Отдвльно можно пода" Л оусъ съ лимоном ам т 
ы мои дать бфлый соусл 
: и у } м 
| м Е омъ. Самымъ лучшимъ 


Выдать: капл 
потрушки, 8 - та пулярку, 4 ф. ветчиниаго сала, 1 луковицу, 1 корень 
| Е › ангийск. перца, соли, а стак. бЪл ы , 
На ‘слооное тьото № 133. На соусь № 838 стак. бЪл. вина, 2 лож. бъл. уксусу. 











899. Каплун 

| ы Не . 
м ть АЕ по-англ сни. Каилупа или болыную пулярку 
бить а Е ь, осторожно вынуть грудную кость, филей пиДЬИки пору 
ь Ка УИ Нм КОМ : ы ” 
и и С че съ лукомъ, отвароными бфлыми грибами, (евЪжими 

ь ыз суьшать съ солью, толч т ч 

на ‘олью, толченымт перцемъ, терток К 
уд Е г ‚ тертою на терк\ 
вочнымь масломьъ, протереть сквозь сито, нафаршировать вы 
ров ь 


фаршехмь грудь и каплу ернуть еньмя пластинки 
й внутренность каплуца, 
С } аплуна, завернуть въ т 1 
уть въ тон 
ветчиннаго сала, обвязать хорошенько 


размоченный волов! ИОНЫ ВАОЖИЕ ВЪ ОПОН 


въ ного, опустить и Вт покрёичо, чтобы вода пе проникала 
ЖИ а ие Е Олю ее горячей водой и сварить. Вычистить и 
ахаркето ии и ‘дБльныхь кастрюлькахъ: цвФтную капусту, стручки 

Когда  апдунь ЕВЕ капусту свфой» спаржу, ‘земляных груши. 
разрЪзать на части, улод И ОИК: ПОВОДЫ СНАТЬ пузырь, 
Л а т. ы блюдо такъ, чтобы имфла видъ цфлой, огар- 
вкось, отдфливъ каждый сорть р. Аи а 


ето бЪлых Ъжихъ трюфелей. 
Вмфото бфлыхь грибовь можно иол ь В) свЪжи 
х ов толожить въ фаршь евфжихъь трюф 


Выдать: ка 
г илу. м 
зоронь пиглИек: те и пулярку, соли, филей индЪйки, 1 луковку, 5 
еливочи, масла, 1/2 ыы ы О О ОЕ В ОВяЫаЬ Ибн НОУ ыы 
ковъ, 3 рьпы о о, И сала, 1 большой кочан цвЪфтной капусты, 1/2 ф. струч. 
| т куск: ИС 5 

1 ф. спаржи, к : . грушъ, 4 куска сахару (въ рзшу 

$ аржи, которую нужно очистить и порфзать на 2—3 т Е морковь 


900. Ка й 
и. Е Печенку, сердце и желудокъ каплуна 
м а ай ьче съ сиятыми съ костей сардельками, прибавить 
ме и а р ЯИЦ, смиать, нафариировать приготов- 
о и „ и Г. ь его въ кастрюлю, влить чухонскаго масла ин буль- 
В рить, емотрёть, чтобы не зарумянился; когда будетъ тотовъ, раз: 
ки ‚› ра8- 
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рубить на куски, переложить на блюдо, облить соусомъ, подбивъ его мукою 


и подать отдёльно острый соусЪ. 


Выдать: каплуна, 6 сарделекъ, 1/2 стак. тертой булки, соли, 2 яйца, } лож. 


сливочи. масла, 1 лож. муки, 1/; лимона или на соусЪ № 377. 


901. Каплунъ подъ соусомъ изъ трюфелей. Отварить оправлениаго кап- 
луна въ бульонЪ съ солью, кореньями и прянноетями, разрёзать на куски, 
уложить ва блюдо, облить соусомъ изъ трюфелей. 

Выдать: каплуиа, соли, кореньевъ по 1 шт, 1 луковицу, 10 зеренъ апемиек. 
перца, 2 лавров. листа, 2 гвоздики. На соусъ № 387. 

902. Каплунъ жареный на вертелф. Убитаго за 3—4 дня до унотребленя 
ханлуна ощипать, выпотрошить, вымыть, посолить, жарить на вортель, поли- 
вая масломъ, сомшаннымь съ порубленными мелко сардинками. Когда ка- 
почти готовъ, обсыпать его тортой булкой, хорошенько зару- 


плунъ будеть 
уложить на блюдо, 


мянить, поливая масломъ, снять съ вертела, разрЪзать, 
облить процфженнымь соусом. 

Выдать: большого каплупа, соли, а ф. чухонскаго масла, 4 сардинки, 1/5 стак, 
тертой булки. 

903. Каплунь подъ бфлымъ соусомъ съ лимономъ. Положить па дио 
кастрюли тоненькихЪ ломтиковь свипаго сала, порвзанныхь кореньевь и 
прянностей, сверху приготовленнаго каплуна, посолить, влить немного 
бульона, или воды, закрыть кастрюлю крышкой и варить на легкомь огиЪ. 
Распустить въ другой кастрюльк чухонекое масло, всыпать муку, прокиия- 
тить, развести процфженнымь бульономъ, въ которомъ варилея каплунъ, 
размьшать хорошенько, прокипятить, выжать сок изь лимона, облить раз- 
рёзаннаго и уложеннаго па блюдо каплуна. 

Выдать: каплуна, кореньевъ по 1 шт. соли, 8 ф. свипаго сала, 1 луковку, 2 
лавров. листа, 10 вероиъ англск. перца, 2 гвоздики, 1 лож. чухонок, масла, 1 лож. 
муки, 1/2 лимопа. 


904. Жаркое пулярка. Пулярку вычистить, вымыть, мочить ВЪ холодпой 
водь 1 часъ; положить Въ кастрюлю масла, поставить на огонь, чтобы заки- 
пфло, опустить въ него пулярку, зарумянить хорошенько со веъхъ сторонт, 
разрёзать на куски, уложить па блюдо; въ кастрюлю влить бульону, проки- 
пятить, вылить черезъ сито па пулярку. Подать салатъ изъ красной капусты 
или маринадъ. 


Выдать: пулярку, №8 ф. масла, соли. 


905. Фаршированная пулярка или курица подъ соусонъ. Вынуть осто- 
рожно изъ пулярки ИЛИ курицы кости, нафаршировать олд. фаршемь: сва- 
рить на водв съ мелко порубленной ветчиной и кускомъ чухонокаго масла 
крутую рисовую каму, прибавить соли, порубленной зеленой петруики, му! 
катнаго орфха, кто любитъ, вбить сырыя яйца, размьшать, начинить пулярку 


или курицу, защить разрЪзъ, положить Въ кастрюлю, налить бульономъ и 
23 
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варить до готовности. Когда сварится, разрфзать очень острымъ ножомъ, 

, 

чтобы фаригь не выпалъ, уложить на блюдо, облить бфлымь соусомъ, приго- 
товленнымь на томъ бульоц, въ которомъ варилась пулярка. 

Выдать: пулярку или большую жирную курицу, 1 стак. королевскаго рису, 


1/2 ф. ч ь к 
ф. вотчины безъ кожи, соли, 2 яйца, № мушкат. оръха, 8 ф. масла, зеленой 
петрушки. На соусъ № 336. 


906. Жаркое пулярна съ бешемелемъ. Приготовленную какъ слёдуеть 
пулярку нашииковать трюфелями, посолить, положить на противень, облить 
бешемелемъ, присыпать тертым сыромтъ пармезаномъ, поставить въ печь; 
когда слегка зарумянится, опять облить соубомъ, посыпать сыромъ, поста- 
вить въ печь, поступать такъ до тЬхь поръ, пока пулярка не изжарится, 
разрёзать, сложить на блюдо, облить образовавшимея соусомъ. : 


Выдать: пулярку, 4 трюфеля, соли, 3 ф. сыру пармезану. На бешемель № 350. 


907. Пулярна по-итальянски. Разр®зать приготовленную пулярку на куски, 
положить на 5 мивутЪ въ крутой кииятокъ, потомъ вынуть, отжать, посо- 
лить, положить въ кастрюлю съ прованскимъ масломъ, дать хорошо зару- 
мяниться; когда пулярка будетъ почти готова, положить зелени петрушки 
укропа, обжаренныхь въ масл шампишоновъ, закрыть кастрюлю И, 
даль дойти пуляркЪ, уложить ое на блюдо, огарнировать В 
облить слдующимь соусомь: положить въ кастрюлю чухонскаго масла и 
луку-шарлоту, обжарить, влить благо вина, положить немного соли, за- 
крыть крышкой и тушить на маломь огнф въ течеше 3/3 часа, подливая 
понемногу масла, въ которомъ жарилась пулярка. 


Выдать: пулярку, № ф. прованскаго масла, М ф. шампишоновъ, 1 лож. чу- 


хонскаго масла, 20 шт. шарлотокь, 1 стак. бълаг струшк 
‚ . ,, . бълаго вина, соли, зеленой и 
и ” рушки и 


908. Пулярка или каплунъ фаршированный. Съ приготовленной пулярки 
о кожу очень осторожно, чтобы не порвать ее; снять мясо с" костей, 
порубить съ кускомъ мягкой телятины какъ можно мельче, сложить въ 
кастрюлю съ масломЪъ, влить бульону, поставить на плиту, тушить 11 часа, 
прибавить мелко порфзанныхь корнишоновъ, кусочекъ ветчины, 2 Е 
холодной воды, немного перцу, соли, очень мало мушкатнаго цвфта, тертой 
булки И ЯИЦ, размфшать хорошо, наполнить кожу каплуна, зашить и отва- 
рить въ небольшомъ количествв бульона. Когда сварится, вынуть, зарумя- 
пить на противн®, сть масломъ, разрЪзать покрасивЪе, уложить ва блюдо. 
подать съ соусомь изъ шампишоновъ или сардинокъ. | 





Выдать: большую пулярку или каплупа, 1 ф. телятины, 1 чашку бульона, 5 
корнишоповъ, топк ломоть ветчины въ ладонь величиною, 5 зеренъ перца, соли, 


мушкат. цвЪта, 1/2 стак. тертой булки, 2 сырыхъ яйца, 3 лож. масла, На соусъ 
, а, р 
ца, . усъ № 381 


909. Жаркое курица съ пюре изъ помидоровъ. Взять хорошую жирную 
курицу, ощинать, вынотрошить, вымыть ее, положить въ глубокую сковороду. 
у , 
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посолить, вставить въ печь, зарумянить 60 вебхъ сторонъ, поливая расто- 
пленнымь масломъ. Сивлые красные помидоры (томаты) перемыть, разрЪзать 
каждый на четыре части, положить въ кастрюлю, прибавить У: ф. масла, 
влить очень немного воды, поставить на плиту, разварить совершенно, про- 
тереть сквозь сито, смфшать съ картофельной мукой, и смотаной, прокиия- 
тить и черезъ каждыя пять минуть поливать полярку или курицу этимъ 
соусомъ до твхъ поръ, пока ие изжаритея совершенно. 

Выдать: пулярку или большую курицу, 3 ложки масла, соли. На соусъ: 10— 
12 помидоровтъ, №4 ф. чухонек. масла, 1 стак. евъжей сметаны, 2 чайн. лож. карто- 
фельной муки. 





910. Курица подъ соусомъ изъ сардинонъ. За два дия до употребленя 
зарфзать большую молодую курицу, ощипать, выпотропиеть, отнести въ хо- 
лодное мьсто. На трет день вымыть ее въ нЪеколькихь водахъ, опустить 
въ кипятокъ на 10 минутЪ, вынуть, остудить, нанишковать самыми тонень- 
кими кусочками свЪжаго свинаго сала; положить въ кастрюлю порфзанный 
корень петрушки, луковицы, на нихъ курицу, влить хорошаго бульона, за- 
крыть кастрюлю крышкой, положить на нее горячих углей, поставить па 
плиту или въ духовую печь. Когда курица будеть почти готова, положить 
вь кастрюлю порфзанныя кусочками сардинки вуБотЬ съ масломъ, дать ва- 
риться \/з часа; потомь курицу вынуть, разрёзать на куски, уложить ма 
блюдо; въ соусъ положить крутыо желтки, стертые съ мукой и масломъ, 
прокипятить, протереть сквозь сито, облить курицу. 


Выдать: 1 курицу, 2 луковицы средней величины, 1 корень петрушки, соли, 


3 стак. бульопа, \/4 ф. шпика, 8 сардинокъ, + желтка, 1/2 лож. муки, 2 лож, сливоч- 


паго масла. 


911. Жаркое нурица фаршированная. Вычинцониую, вымытую курицу смо- 
чить уксусомь, дать лежать часа три: Потрохъ т. е. печень, сердце и жо- 
лудокъ вымыть, пололиггь въ кастрюльку, палить бульономъ, сварить, пору- 
бить какъ можно мельче, омшать съ маслом, тертой на теркв булкой, руб- 
леной зеленью петрушки, сырыми желтками, мушкалтиым орЪхомъ, пафар- 
шировать курицу, посолить обжарить въ масл, разрЪзать на части, уложить 
на блюдо, облить поджареннымъ съ сухарями масломъ. 








Выдать: 1 большую курицу, 4 лож. тертой булки, 3 зериа перцу, соли, №8 
мушкат. орЪха, зелени петрушки, 2 желтка, 1/1 ф. масла. 


912. Курица подъ соусомъ по-французски. Разогрыть въ кастрюлЪ чухон- 
скаго масла, положить въ него разрьзанную на части хорошую курицу, за- 
крыть кастрюлю крышкой, поставить на легк! огонь; черезь полчаса ввы- 
пать муки, влить бульону, прокипятить, положить соли, перцу, зеленой пе- 
трушки, бълыхъ луковиць или шарлотокъ, нъсколько штукъ шамииионовь 
или бфлыхь грибовъ, заправить желтками, разбитыми съ лимоннымь сокомъ. 

Выдать: 1 большую курицу, 1/3 ф. чухонск. масла, 1 лож. муки, соли, 2 стак. 


бульона, 5 зерентъ ангИйск. перца, 25—30 луковокъ, зелени петрушки, 6 шампиню- 
повъ или бълыхъ грибовъ, 2 желтка, 1/2 лимона, 
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913. Нурица фаршированная сардинками. Дать куриц десертную ложку 
уксуса, черезъ три часа зарфзать, выпотрошить, вымыть, посолить. Сардинки 
истолочь въ ступкВ съ ложкою сливочнаго масла, положить французск. булки, 
памоченной въ молокЪ и отжатой, вбить яйцо, прибавить тертаго сыра, мелко 
изрубленной зелени петрушки, еще протолочь все вметВ, нафаршировать 
ЭТИМЪ фаршем курицу, уложить на противень, жарить, поливая почаще 
масломъ. Поджарить масло съ сухарями, смЪшать съ процфженнымъ соусомъ 
изъ подъ курицы, облить ее, уложенную па блюдо. 


Выдать: 1 большую курицу, 1/8 ф. масла, соли, 3 сухаря, 10 сардипокъ, фрапц. 


булку, 1 стак. молока, 1 яйцо, 1/4 ф. сыра, зелени петрушки, 1 стак. сухарей, 1/2 стак. 
масла. 


914. Курица съ рисомъ. Приготовленную курицу вымыть, завернуть въ 
Тоня пластинки шиика; положить въ небольшую кастрюлю перемытаго въ 
ифоколькихь водахъ рису, а на него курицу, прикрыть рисомъ, влить хоро- 
шаго жирнаго бульону такъ, чтобы рисъ былъ покрыть имъ, закрыть крыш- 
кой, положить на нее горячих углей, тушить до тЬхъ поръ, пока курица 
и рись сварятея совершенно, встряхивая отъ времени до времени, чтобы 
риеъ не пригорзль и поддерживая огонь сверху. 

Выдать: 1 курицу, соли, 1/ ф. шпику, 1 ф. рису. 


Отпуская къ столу, шиикъ снять прочь, курицу разрьзать на шесть частей, 
уложить на круглое блюдо, вь середину положить рисъ горкой. 


915. Курица запеченая съ рисомъ. Отварить жирную курицу въ водё съ 
солью, спимая ифиу, вынуть, разрфзать на куски; бульонъ процфдить, отва- 
рить въ немъ хорошо перемытгый рисъ так, чтобы онъ былъ разсыпчатый, 
симшать его съ сливочнымь или хорошимъ чухонскимь масломъ, половину 
положить па глубокую сковороду, или металлическое блюдо, на него куски 
отвареной курицы, и порфзаниую тоненькими ломтиками ветчину, прикрыть 
остальнымь рисомь, присыпать тортымь швейцарскимь сыромъь или парме- 
запомь, скропить растопленныхмь масломъ, зарумянить хорошо въ духовой 
печи. Подать па томъ же блюд». 


Выдать: 1 курицу, 1 ф. рису, соли, 4 ф. масла, а ф. сыру, 1/3 ф. ветчины безъ кожи. 


916. Курица или цыплята подъ соусомъ изъ шампиноновъ. Молодую жир- 
ную курицу оправить какъ слфдуеть, обжарить въ масл съ кореньями, пер- 
цемъ въ зернахт, пучкомъ зеленой петрушки. Очищенные, перемытые шам- 
пионы порфзать, поджарить въ маслБ съ мелко покрошеннымь лукомъ, 
пололимь немного муки, влить сметаны, процфженный соусъ изъ подъ ку- 
рицы, прокипятить нфеколько разъ, облить жаркое. 

Выдать: 1 большую курицу или 3 цыпленка, № ф. масла, соли, № лож. муки, 


5 зерешь порца, 1 лавров. лиеть, пучекь зеленой петрушки, 1 луковку, соллерея и 
моркови по '/2 кория, 11/2 стак. сметаны, 1 ф. шамнишоновъ. 


917. Курица или цыплята подъ бфлымъ соусомъ. Отварить курицу или 
цыилямь въ вод или бульон, разрфзать на куски, уложить на круглое 
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Е 


въ немъ рисъ, откинуть на друшлакъ, 


ь Фхить, разварить жи 
вы ке , Ълымъ соусомъ № 336. 


переложить на середину блюда, облить 6 


Выдать: 1 курицу или 2—3 цыпленка, 11/2 стак. рису, соли. На соусъ № 336 
ыд 


или № 338. ы 
та въ снетанф. Малонькихъ жирных цыплят» В 

ть какъ обыкновенно, т. ©. зарЪзать, опустить въ холодную т ы 
ЕТ потомъ въ горячую, но не кипятокт, ощипать, выпотр 
ОЕ а посолить, обжарить въ масл на большомь огнЪ, что- 
те а = сторонъ, переложить въ кастрюлю, еще ‚чуие 
_ я а положить чухонскаго масла, валить сметаной такъ, 
ее Е Ода, плотно закрыть торшокъ и вставить въ печь 
чт а 


на полчаса. 
Выдать: 6 малепькихь цыплять, соли, 


918. Жареные цыпля’ 


з/4 ф. масла, 2 стак. сметаны. 


чковъ горошна. Заправленныхь цыт- 

Е рта м а: мы. вь длину, если маленыйе 

т больние, посолить, обсыпать слегка мукой, обмакнуть 

ве — . обомпать тертой булкой или толчеными сухарями, 

Ч съ кипяциюиь масломъ, обжарить со вевхъ сторонъ, 
т на блюдо, облить соусомь № 419 № 413 или № 335, 


ыдать: 2—8 цыпленка, сол а ф. масла, 3 лож. муки, 2 яйца, /> стак. су- 
1 3 
а и, 
Выдать: л , 1 


харей или тертой булки. 


ршированные. Столочь мелко сухари, омЪшать 


ихъ чухонскимъ ломъ, рубленой зеленью п трушки, желтками, на- 
масло: рубле еленьх е' , же. , 
ихъ съ чухон ‚ у 


фаршировать очищенныхъ и вымытыхъ о кругомъ 
обсыпать хорошенько сухарями, обжарить въ маслЪ. м 
3 ика, 2 яйца, соли, 3 {. масла поджарить а тв 
ЕН ре сухарей, 3 лож. сливочпаго или свъжало чухопск: 
Ея Е ы ба. рублениой зелени петрушки и укропа, | 
—_ _ ты Е въ кастрюль, чЪмь па сковород\№, класть ихъ Е 
праве па рарввяюалою масло и жарить па большомъ огнв 20—25 минут 


болЪе. 








„французски. Очистить, выпотрошить, вымыть 
—_ подан ты филей нашииковать въ два ряда г 
оне ре ками иика, Обложить дно и бока кастрюли ломтиками питика, 
ор на Ю° о мелко покрошенной зеленью петрушки и 
НН. ть бЪлаго вина, и очень ерышнато Е 
т еее" масломъ бумагою, поставить на та огонь, чтобы чуть 
кип%ло, жарить, поливая отъ времени до времени соус . гии 
Отварить отдЬльно въ бульон: петушьи гребешки, ви 
вки, очистивъ ихъ оть косточекъ. За 10 минут д . а 

а ее вать, цыплять зарумянить, уложить на блюдо, убрать при 

столу, к 
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товленнымъ тарниромъ, облить соусомъ, процьживая его сквозь сито. Ос- 


тальной соусъ подать въ соусник%. Если окажется нужно, снять съ соуса 
лишнй жиръ. 


Выдать: 3—4 цыпленка, ЗА ф. шпика, 2 моркови, 1 луковицу, 11/2 лож. зелени 


петрушки и укропа, 1 стак. благо випа, 1 стак. бульона, 2 лож. масла, 1/3 ф, пе- 
тушьихъ гребешковт, 1/2 ф. шампинюновъ, 4 трюфеля, 3 лож. оливокъ безъ уксусу. 


922. Жареные цыплята другимъ манеромъ. Убрать цыплять какъ сль- 
дуетъ, заправить ножки и крылышки, положить въ середину каждаго по 
куску чухонокаго масла, по щеноти соли и мелко толченаго перца, уложить 
цыплять въ широкую каменную кастрюльку или тлубокую сковороду, хо- 
рошо смазанную масломъ, ветавить въ печь. Когда цыплята изжарятся до 
половины, прибавить порфзаннаго тоненькими плаетниками и слегка обвареннаго 
шика, обжаренныхъ, но не зарумяненныхъ, маленькихъ луковокъ или шар- 
лотокъ, шампившоновъ, разрёзанныхь на 3—4 части, ифеколько ложекъ хо- 
рощаго бульона, закрыть крышкой и дожарить до готовноети. Подать, посы- 


павъ рубленой зеленью петрушки въ этой самой кастрюльк, обернувъ ее 
салфеткой. 


Выдать: 3—4 цыпленка, соли, 15 зереиь аигл ск. перца, №2 ф. масла, 18 ф. 
шипика, 15—20 луковокт, '/з ф. шампишюоновь, №2 стак, бульона, зелени петрушки. 


928. Цыплята на мадерф по-вфнски. Очищенныхь и вымытыхь цыплятъ 
нашииковалть очень тононькими кусочками шиика, положить въ кастрюлю 
ломтики шиика, молко порфзанной вотчины, морковь, луковицу, нашпикован- 
ную гвоздикой, золеной петрушки, сверху цыплять, прикрыть пластинками 
шпика, влить отакань очень крёикаго бульона и стакань мадеры, закрыть 
кастрюлю крышкой, положить на нее горячихь углей, поставить на огонь. 
Когда цыплята поспвють, вынуть ихЪ, въ соусъ прибавить муки, лимопнаго 
сока, прокипятить, снять лиш жиръ, вылить черезь сито на цыплят, 


Выдать: 3 цыпленка, 3/4 ф. шпика, соли, 11 
10 шт. шампишоновъ, з 


1 стак. бульона. 





ковицу, 5 гвоздикъ, 1 морковъь, 
меной нетрушки, 1 стак. мадеры, 1/4 ф. ветчины, 2 лимона, 


924. Цыплята по-итальянски. Жирныхь цыплять разрЪзать пополамъь въ 
длину, посолить, положить въ кастрюлю съ хорошимь прованекимь масломъ, 
поставить на огонь, дать хорошо зарумяниться; тогда положить обжарен- 
ныхъ въ чухонскомь масль шамшишоновъ, пучекъ зеленой петрушки и луку 
шарлоту. Когда цыплята изжарятея, вынуть ихъ на блюдо, а въ соуеъ влить 
благо вина, прокипятить, процфдить, влить немного на цыплять, обложен- 
ныхъ кругомъ тонкими ломтиками бЪлаго хлЪба, поджареннаго съ обфихъ 
сторонъ въ чухонекомь маслф. Остальной соусъ подать въ соуспик®. 

Выдать: з цыпленка, 1 стак. проваиск. масла, соли, 6— 


8 шампишоповъ, зеле- 
ной петрушки, 2 шарлотки, 1 стак. бЪлаго випа, 1/2 стак. бульона, № франц. булки, 
4 ф. масла. а 
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5 ЦЫ гь отварить 

925. Цыплята подъ бфлымъ  соусомъ. Заправленных' плят у) и 
блюдо, облить 

въ водЪ съ солью и кореньями, разрёзать, уложить на до, 06. [о 


лымъ соусомь № 335, № 336. 


ЛЬОНЪ, ВЪ К т и цы: ут ть на суть № 16 
Бульонъ, въ которомъ варились цыплята упо’ ребить н: 

, у у 
шт., зелепой петрушки. 


: ‚ кореньевъ по 1/2 ) 
р ИН - сомъ изъ шампиноповъ № 381 


г ь со 
Отвареные цыплята можно еще подать съ у 

$ 359 

или раковымь № 352. 


, ьями ку- 
926. Пожареня котлеты изъ курицы. Сварить съ ле ее. ы 
ы ь остыть, снять съ костей мясо, изрубить его оч а 
Е у выбрать вов жилки, смфшать съ 2 ложками сливочна и 
а — > Е количествомь толченаго перца и муиг Г. 
а ре б в. смоченнымъ въ молокВ и отжАТЫ, густыми сл и 
Е : и побольшя котлетки, въ острый ани. 
зи та Й ( а г харяхтъ, оба | 
жить косточку, смазать яйцомъ, обвалять въ су. 
ты фритюрЪ. Подать салать или какой нибудь о. ен 
Выдать: 2 курицы, соли, кореньевь по 1 шт, 2 поли. лож. 


зерна перц. в чай: ож. м Б: | та, '/2 фра ки, 1 стак. мо- 
у /2 фралц. булки, 
р у а или цвЪта, Я 
/ тож. мушкат. орЪх 
2 желтка, 2 лож. густых сливок, о яйца и 6 сухарей обвалять котлетки, 1/8 
лока, 2 ж 2 


ф. масла. | Не 
Бульонъ и оставшееся мясо употребить на суш 


б 2 ж очень мелко 
Или спать филен съ сырыхъ куриц, выбрать вов жилки, 


0 мита! литых т. Е 

изрубить смЪшать съ сливочпым масломтъ, солью, мушкат ре или 
и ‹ | < И ы 

Ц Уъ, м булки, памоченнымь въ молокь и отжатьмъ, > т оон 

цвфтомь, мякишемь булки, т . . : 

ожемь въ стуикЪ, протореть сквозь сито, вбить желтки, подфлать кот- 


Л. обва. и фихъ сторонъ. 
ст ИцЬ х ‹ь, обжарить съ обфихь 

у лять въ яйць и сухаряхт, 

и изъ шампишоновъ № 381 или № 380. 


Къ этимъь котлетамъ можно подать соусъ 


у грошенныхь, вымы- 
. Олципаниыхъ выиотро! 
а НЫЕ кусочками шиика, посолить, 
самых . Ь ы. 
огнемъ, поливая масломЪ, смъшаннымЪ 
обсыпать тертой булкой, зарумя- 
ь изъ свфжихъ огурцовъ. 


тыхь голубей нанииковать 
жарить на вертель передъ болынимь 
со сметаной; когда будуть почти О. — 
пить, разрзать, уложить на блюдо. Подать сала 


й стак. сметаны. 
Выдать: 6 голубей, 1/4 $. шпика, соли, 1/3 {ф. масла, 1 


обвязать 
Или обернуть каждаго толубя тонкими пластинками и о 
т . у ь и 'К, Ь 
виткой, чтобы шиикъ не упалъ, изжарить на вертелЪ, снять ее а 
на до облить ихъ собствениымъ сокомъ, собравшимся въ 
тела. 


928. Голуби со спа! азр№зать голубей пополамъ въ длин слегка 
у со спаржей. РазрЪза убе а] м 
обжарить въ маслф, пореложить въ кастрюлю, налить хорошимъ бульономъ 
ба аслЪ рюлю. 1 
сколь З р о ы , 
прокипятить нфсколько разъ; срфзать съ молодой спаржи самыя головки 
положить ихЪ въ кастрюлю, налить бульономъ, въ которомъ варились голуби; 
, у 
ложку масла растереть съ мукой, развести бульономъ, влить ВЪ соусъ, при- 
й масла ра 
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бавить у 
ить помного померанцоваго цвфта, лимоннаго сока, опустить въ этотъ 
соусъ голубей, прокипятить разъ и подавать." 


Выдать: 6—5 голубой, №4 ф. масла, с 
нубей, 1/1 ф. масл уки аржи, 1/2 лимона, (по: 
. ф а, соли, 1 лож. муки, спаржи, 1/ мона, (} 


и фаршированные, _Намочить булку въ цБльномъ 

р. ; п и желудки голубей порубить какъ можно мельче, 
см ь двумя ложками чухонскаго масла, мелко порубленной зеленью 
петрушки, мелко истолченымь мушкатнымь цвфтомь или орЪхомъ, булкой 


и яй! а у й 
ками, нафаршировать голубей, жарить на вертел или иротивн%, поливая 
масломьъ, смшаннымъ со сметаной. | 


Выдать: Й, 1/2 фра 
и а 6 голубей, 1/2 фраиц. булки, 2 лож. сливочи. масла, соли, 2 яйца, 1 
> цетрушки, 8 мушкат. орЪха, 14 ф. масла, 1 стак. сметаны, ? 


Если голуби старые, то жарить из у. р 
арые, яж ь ихь мене часа, если молодые, то 
, " , нужно не меш часа, т дые, 


ве а тени шампинюнами. Молодые шампиноны 
а ры о т, мелко нашинковать; намочить 
и и и „ растереть ложкой съ в {. сливочнаго масла, 
а и померанцовымь цвфтомъ, кто любить, желтками, 
а Не. а се иамиинонами, солью, нафаршировать голубей, 
и. г — ь о голубей перемыть, отварить въ бульон$. Масло 
а я ‚ всыпать муки, развести сокомъ, выжатымь изъ 
т й красной моркови, влить бульону, прокипятить. Уложить 
Убен кругомь блюда, въ соредину потроха, облить соусомъ. 

и. 1 ф. молкихь шампишоновь, соли, 1/2 франц. булки, 1 стак. 

. . масла, зелени петрушки, 2 желтка, 1 лож. муки, 11/2 стак. 


морковнаго сока, 1/2 стак, б. а р: Г 
, ‘ак, бульопа, помераицова у 
Е Е , цоваго цвЪта, кто любить, 3 ф. масла 


9 
о ее он 
ыы и о я БРВ хорошенько, посолить, сдфлать глубоюме над- 
а и . р голубей и ветчинное сало мелко порубить, поло- 
и. о = метит дев смоленской крупы, омфшать, наполнить 
И ее р ОЕ ветчиннаго сала, изжарить. Подавая КЪ 

ы Е рочь, а толубей зарумянить. 

аким образомь можно приготовлять и ДИКИХЪ толубей. 


Выдать: 5—6 голу! 
: убей, 1/2 ф. ветчиннаго са л 
смоленской крупы, 1/1 ф. масла, . 


Б. Дикя птицы. 


и а выпотрошить, вымыть драхву, уложить 
тн __ и й чашку, залить холоднымьъ маринадомь; поставить 
о в =— 9 дней, переворачивая драхву каждый день утромъ 

„На шестой день вымыть хорошенько драхву, положить на про- 
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тнвень, посолить, облить масломъ, вставить въ горячую печь, жарить, по- 
ливая безпрестанно сметаной, смЪшанной съ уксусомъ и масломъ, пока не 
изжарится совершенно. 


Выдать: 1 драхву, соли, 2 стак. свЪжей сметаны, 1/3 {ф. масла, 1? стак. уксусу- 
На маринадъ № 2285. 


983. Жареная драхва другимъ нанеромъ. Выпотрошить драхву и, не сни- 
мая перьевъ, зарыть ев въ землю на три дия; тогда ощипать, вымыть хо- 
рошенько, палить теплымъ, по не горячимь молокомтъ, оставить такъ часа 
на три, вынуть, обтереть полотенцемь, жарить на противнЪ, поливая почаще 
уксусомъ и масломъ. Когда драхва изжарится, всыпать въ подливку муки, 
влить мадеры, прокипятить, облить уложенную на блюдо драхву. 

Выдать: драхву, 3 бут. молока, 1/3 ф, масла, 1/2 стак. бълаго уксусу, соли, 1 
лож. муки, 1 стак, мадеры. 


934. Жареный глухарь. Ощипать, выпотроигить глухаря, но ие мыть его, 
залить остывшимъ маринадомь на 10—12 часовъ, вынуть изъ маринада, 
посолить внутри и снаружи, обжарить въ маслЪ; когда хорошо зарумянится 
со вовхъ сторонъ, влить 2 ложки уксуса, закрыть кастрюлю крышкой, ту- 
шить на небольшомь огнф, подливая понемногу крёикаго бульона и масла. 
Когда изжарится, разнять на части, уложить на блюдо, облить соусом, про- 


цуживая его сквозь сито. 


Выдать: глухаря, соли, '/4 ф. масла, 2 лож. уксусу, 1 стак. крЪикаго бульона: 
На маринадъ № 2285. 

На жаркое нужно брать чернаго глухаря и застрЪленнаго, а не поймалпаго 
силкомъ, такъ какъ его мясо гораздо бълЪе и иъжие, Только что застрВленные не 
вкусны. Вообще дичь должна полежать дия два-три. 


935. Жареный глухарь со сметаной. Чернаго глухаря ощипать, выпотро- 
шить, но не мыть холодной водой, положить въ каменную большую чашку, 
залить холоднымь маринадомь, поставить въ холодное мЪото на 10—12 ча- 
совъ. Передъ тЬмъь какъ жарить тлухаря, вымыть его хорошенько. чуть 
теплой водой, напииковать, посолить снаружи и внутри, положить на про- 
тивень, полить масломьъ, жарить, почаще поливая и переворачивая. Когда 
будеть почти готовъ и хорошо зарумянится, облить сметаной и дожарить 
до готовности. 

Подать какой нибудь салатъ или маринованный виноградъ № 2184. 


Выдать: | глухаря, 1 ф. масла, соли, Ыз ф. шпика, 1 стак. сметаны. На ма- 
ринадъ № 2285. 


936. Жареный глухарь на вертелф. Молодого глухаря налипиковать, об- 
ложить тонкими пластинками шпика, обернуть бумагой, обвязать ниткой и 
жарить на вертелз около часа; тогда бумагу снять прочь, зарумянить глу- 
харя со веъхъ сторонъ, поливая масломъ, разрфзать на куски, переложить 
на блюдо, облить сокомъ, который стекалъ во время ‘кареня. ; 

29 
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Выдать: 1 глухаря, 1/2 ф. шпика, 1/8 ф. масла, соли. 
Можно обложить снятыми съ глухаря пластинками шиика. 


937. Филеи глухаря или тетерева жареные. Снять съ глухаря или тете- 
рева филеи, содрать кожу прочь, нашпиковать ихъ тоненькими кусочками 
шиика, залить холоднымъ маринадомь, поставить въ холодное мфето на 
сутки. Вов кости и оставшееся мясо глухаря порубить небольшими кусками, 
сложить въ кастрюлю, палить немного воды, варить на легкомъ огнф съ 
солью и кусочкомъ ветчины. Когда уварится до половины, процфдить, фи- 
лен вынуть изъ маринада, изжарить на вертел или въ кастрюлф, поливая, 
процфженнымь бульономъ съ прибавкой уксуса, въ которомъ мариновались 
филеи. Когда совефмь изжарятся, снять лишпИй жиръ съ подливки, запра- 
вить мукой, влить рюмку хорошей мадеры, прокипятить, облить филеи, уло- 
женные на блюдо, а остальной соусь подать въ соуеникЪ. 

Выдать: 6 филесвъ, а ф. шиика, соли, 1 рюмку мадеры, небольшой ломоть 
ветчины, 1 лож. муки. 

Подать къ жаркому маринованный виноградъ или маринованныя груши. 


938. Жареный тетеревъ. Ощинать, выпотрошить, вымыть тетерева, на- 
шпиковать, посолить, жарить на вертел, поливая масломъ. Или жарить на 
противнф, поливая масломъ, а когда будеть почти готовъ, сметаной. Можно 
также сперва намочить тетерева въ уксус на два дия, а потомъ уже жарить. 


Выдать: тотерева пе мене 3 ф. вЪсомъ, соли, Ма ф. шпика, \/ ф. масла (1 стак. 
сметаны). 


989. Жареная дикая утка. Вскипятить уксусъ какъ для маринада съ 
прянностями, остудить, залить имъ дикихьъ утокъ, оставить такъ на два дня; 
потомь вынуть утки изъ маринада, трудинки нашиижовать, посолить, изжа- 
рить, поливая почаще уксусомъ, въ которомъ мариновались утки, смфшан- 
нымъ съ масломъ и сметаной. Котда изжарятся, разрубить на части, облить 
соусомъ. 

Выдать: 2 утки, соли, 4 ф. шпика, 1 стак. сметаны. 


940. Жареная дикая утка подъ соусомъ съ капарцами. Очищенныхь утокъ 
нашпиковать, посолить, изжарить на противнЪ, поливая масломъ, разрЪзать 
на дв или четыре части, переложить на блюдо, подать, обливь соусомъ 
такъ приготовленнымъ: 3 лож. процфженнаго масла, въ которомъ жарились 
утки, подогрть, всыпать муки, развести бульономъ, вскипятить, всыпать ка- 
парцовъ или корнишоновъ или ифеколько маринованныхь грибовъ, проки- 
пятить раза два-три. 


Выдать: 2 утки, соли, 4 ф. шпика, 1 лож. муки, Уз ф. масла, 1/, бапочки ка- 
царцовъ, 12 баночки корнишоновъ или 15—20 мариновапиыхъ бвлыхъ грибковъ. 


941. Жареная дикая утка съ прованскимъ масломъ. Изжарить утокъ на 
вертел, поливая масломъ, разнять на части, сложить въ кастрюлю, влить 
туда же самаго свыжаго прованскаго масла, вина, (Вот4еамх.) прибавить 
соли, перцу въ зернахъ, кусокъ ветчнны, выжать сокъ изъ лимона, разм$- 
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шать, поставить на самый легый огонь. За 10 минутъ до отпуска къ столу 
всыпать капарцовъ, прокипятить, переложить утку на блюдо, облить соусомъ, 
вынувъ изъ него ломти ветчины, огарнировать гренками. 

Выдать: 2 утки, 3 лож. масла, солн, 3 лож. прованск. масла, 1 стак. вина, 10 


зеренъ англ ск. перца, 1/4 ф. ветчины, */2 лимона, 3 лож. капарцовъ, 1/2 франц. булки 
и 1/3 ф. чухонскаго масла поджарить гренки. 


942. Жареный фазанъ по-мингрельски. Ощинать, выпотрошить, вымыть 
фазана, нашпиковать ого, положить въ кастрюлю; взять 30 крупныхъ лс- 
ныхь орфховъ, снять съ нихъ скорлупу и тонкую кожицу, положить въ 
кастрюлю съ фазаномъ. Протереть виноградъ и мясо апельсина сквозь сито, 
выжать сокъ, влить также въ кастрюлю, прибавить мадеры, крикаго настоя 
зеленаго чая, положить величиною въ яйцо, кусокъ сливочнаго масла, соли, 
перцу въ зернахъ, мушкатнаго орзха. За часъ до отпуска къ столу, поста- 
вить кастрюлю на огонь. Когда фазан будеть готовь, разрфзать его на 
куски, уложить на блюдо, облить соусомт, выбравъ перецъ. 

Выдать: 1 фазана, 4 ф. шика, соли, 30 орЪъховъ, 1ф. винограду, 3 апельсипа, 


1 стак. мадеры, 3 чайи, лож. зеленаго чая, 1 ф. масла, 10 зерешь апгл@ек. перца, 
\\ мушкат. оръха. 


943. Жареный фазанъ на вертел. Очищеннаго, хорошо вымытаго фазана 
посолить, обложить кругомъь тоненькими пластинками шишка, завернуть въ 
жирно пропитанную масломь бумагу, обвязать толетой ниткой и жарить на 
вертелв на легкомъ огнф, безпрестанио поворачивая и поливая сокомъ, за 
тЪмъ снять нитки и бумагу и заколеровать. 


Выдать: 1 фазапа, соли, 1/3 ф. шиика, 1/8 ф. масла, 


944. Фазань съ капарцами по-милански. Изжарить фазана въ масл. 
Ложку самаго овЪжаго прованекаго масла стереть съ мукой, развести бЪлымъ 
винограднымь виномъ, влить лимоннаго сока, прибавить капарцовъ, сахару, 
померанцоваго цвфта, хорошенько прокипятить, опустить въ этоть соусъ 
изжареннаго фазана, дать вскипть один разъ. 


Выдать: 1 фазана, 3 лож. коровьяго масла, соли, 1 лож. муки, 2 стак. вина, 1 
лож. прованск. масла, 1 полную стол. лож. мелкаго сахара, 3 лож. капарцовъ, '/з ли- 
мона, очень немного помераицоваго цвЪта. 


945. Фазанъ съ соусомъ изъ сардинокъ. Изжареннаго въ масл фазана 
разрёзать на куски; сардинки мелко порубить, поджарить въ прованскомъ 
маслЪ, смЬшанпомъ со сливочнымъ, развести бульономь, положить тертой 
булки, немножко толченаго благо имбиря, влить лимоннаго сока, опустить 
въ соусъ куски фазана, прокипятить на большомъ огн» одинъ разъ, подать. 


Выдать: 1 фазана, 3 лож. коровьяго масла, 1 лож. прованек. масла, соли, 1 
пож. еливочн. масла, №2 стак. тертой булки, щепотку благо имбиря, 1/2 лимона, 


946. Фазанъь по-венгерски. (Рарм ка Верде). Очищеннаго, вымытаго 
фазана разрёзать на куски, обжарить въ кастрюлф съ масломъ и солью, 
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посыпать 


мелко толченымъ турецкимъ перцемъ. Стаканъ свфжей сметаны 
смфшать съ сырыми желтками, вылить на фазана, проварить, подать. 


Выдать: 1 фазана, 1/8 ф. масла, турецкаго перцу, 1 стак. сметаны, 3 сырыхъ 
желтка, соли. 


947. Фазанъ фаршированный. Печень фазана вымыть, обжарить слегка 
въ масл, изрубить очень ‘мелко, смфшать съ тертымь свинымъ саломъ, 
мякшитомт французской булки, зеленью петрушки, мелко порубленнымь лукомъ, 
солью и толченымь перцемтъ, нафаршировать фазана, зашить разрёзъ, обло- 
жить тонкими ломтиками шиика, завернуть въ промасленную бумагу, обвя- 
зать ниткой, изжарить на вертел. Подавая, бумагу и нитки снять, фазана 
разрёзать, переложить на блюдо, подать съ перцовымь соусомъ. 


Выдать: 1 фазана, 2 лож. масла, ф. свипаго сала, 2 франц. булки, 1 луко- 
вицу, соли, 5 зеренъ перца, 1/3 ф. шпика, зелепи петрушки. На соусъ № 378. 


948. Жареныя нуропатни. Куропатки очистить оть перьевъ, выпотро- 
шить, вымыть хорошенько, нашииковать; поставить на огонь кастрюлю съ 
масломъ и когда оно закипить, положить въ него куропатки и жарить, не 
закрывая кастрюли на большомъ огнф, переворачивая, чтобы не пригорфли. 
Когда зарумянятся со вебхъ сторонт, вынуть, разрЬзать, переложить на 
блюдо, присыпать сухарями и мелко порубленной зеленью петрушки; въ 
масло же, въ которомъ жарились куропатки, влить ложки три бульона, сме- 
таны, прокипятить, облить куропатки. Подать къ нимъ салатъ. 

Выдать: 3 куропатки, №3 ф. масла, М ф. шпика, соли, 4 лож. сметаны, 2 су- 
харя, зелени петрушки. 

Куропалки можно жарить, пе шпигуя ихъ. Черныя куропатки гораздо нъжн$е 
и вкуснве бБлыхъ. 

949. Жареныя нуропатки фаршированныя. Очищенныхъ куропатокъ нашпи- 
ковать, посолить, изжарить на вертел или въ печкБ на противнф, поливая 
масломь, сдфлать по нёекольку надрёзовъ на филеяхъ, положить въ нихъ 
фаршу, переложить опять въ кастрюлю, налить пива, выжать сокъь изъ 
лимона, поставить въ духовую печь на полчаса. 


Фаршь приготовить такъ: тертую на теркф булку смёшать съ сливо- 
чнымь масломъ, лимоннымь сокомъ, и толченымь мушкат. цвфтомъ. 


Выдать: 3 куропатки, 14 ф. шпика, соли, 4 ф. масла изжарить куропатки, 2 


стак. бЪл. пива, 1 лимонъ, 1 стак. тертой булки, №8 ф. сливоч. масла, 1/8 мушкат. 
орЪха. 


950. Жареныя куропатки подъ соусонъ. Очистить куропатки, вымыть 
хорошенько, изжарнть въ маслЬ въ кастрюлЪ, не закрывая ее, подливая 
понемногу хереса; когда куропатки будуть тотовы, вынуть нхъ, а соусъ 
процфдить. Положить въ кастрюлю масла и муки, поджарить докрасна, 
постоянно мЪшая, развести соусомъ, въ которомъ жарились куропатки, 
выжать сокъ изъ лимона, положить нар$занныхъ трюфелей, поставить на 
огонь, дать КИПЪГЬ 1 часа, отставить. Сладкое мясо и нетушьи требешки 
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отварить въ соленой водф съ столовымъ бълымъ виномъ, откинуть те 
слегка обжарить въ масл. Передъ отнускомъь къ столу, Сить съ О 
токъ филен, разрфзать пополамъ. Снять съ франпувской булки ре 
и нижнюю корки, порфзать тонкими ломтиками, обровнять, обжарить въ 
чухонскомъ масл съ обфихь сторонъ, обложить ими круглое бад, поло- 
жить на каждую гренку но куску куропатки, середину наполнить гребешками 
и ломтиками сладкаго мяса, облить соусом. 

Выдать: 3 куропатки, 1/4 ф. масла, 1 стак. хереса, 1/2 лимона, 1 лож. муки, 1 $. 
сладкаго мяса, 3/4 ф. петушьихь гребешковь, 1.стак. бълаго вина, соли, 1 франц. 
булку, */# ф. чухонскаго масла. 


Изъ остатковь можно приготовить на слВдующ день супъ пюре изъ дичи 
№ 18, прибавивъ ] ф. говядины. 


951. Жареныя куропатки съ соусомъ пюре. Изжарить ОЕ въ 
маслф, остудить, снять съ пихъ филен, порфзать тоненькиии а 
остальное все мелко изрубить съ трюфелями и шампишюонами, слояиеРь м 
кастрюлю, налить бфлаго вина, прибавить эшалоту, ОНО листа, а 
хорошенько на легкомь огнф, протереть сквозь сито. Уложить рабо ф не 
на блюдо, перекладывая ихъ отвареными въ винф и порёзанными грюфе 
лями, въ середину вылить приготовленное пюре. 

Выдать: 3—4 куропатки, 1/4 ф. масла, соли, $ трюфелей, 20 шалипийоновь, 2 
стак. бълаго вина, эшалота, 2 лавров. листа, 1 стак. бульона. 


952. ареныя куропатки подъ соусомъ. Смазать бумагу око, па 
прованскимь масломъ, завернуть нашиикованныхь куронатокъ, ить м 
вертел, разнять на части, обвалять въ яйцф и кы обжарить в 
масль, уложить на блюдо, облить голландекимь соусомъ № 311. 


Выдать: 3 куропатки, */4 ф. масла, 1/1 ф. шника, соли, 2 яйца, 8 сухарей. 


953. Жареныя куропатки съ сморчками. Очищелныхь и хорошо Виь 
куронатокь изжарить въ масл до половины, вынуть. Въ ко — р 
ромъ жарилиеь куропатки, всыпать ложку муки, нокрошеннаго ИА - 
чины, поставить на огонь, поджарить докраена, ВЛИТЬ бульону, ра 
прибавить воли, перцу, ломтики апольсина безъ кояищы и ЛЕ и 
ЧКОВЪ И, если есть, трюфелей, положить въ этоть Сус. куропатокъ, О 
рить совершенно, переложить на блюдо, облить воусомъ. Если нЪгь трюфелей, 
положить двойную пропорщю сморчковъ. 


Выдать: 3 куропатки, соли, 1 лож. муки, 2 луковицы, 1 ф. ветчины безъ кожи, 
2 апельсина, 10 зерешь перцу, '4 ф. сморчковъ, 6 трюфелей. 


954. Куропатки панированныя. Разрфзать заправленныя куропатки на- 
двое, обмакнуть каждую половину въ растопленное масло, обвалять въ 
: б х гер- 
тертой булкЪ, обмакнуть въ яйцо и еще разъ обвалять хорошенько въ тер 
томъ хлЬбЪ, обжарить со вефхъ сторонъ на легкомъ огнф, перелолигь на 
Ь, Е 
блюдо, облить пикантнымъ соусомъ. 
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Выдать: 3 куропатки, соли, 12 ф. маела, 2 яйца, №2 франц, булки. На соусъ 
№ 340. 

955. Куропатки съ напустой. Нашпиковать тонкими ломтиками свинаго 
сала куропатки, посолить. Положить въ кастрюлю обваренаго кипяткомъ 
шпику, на него куропатки, порфзанную морковь, луковицы, лавровый листь, 
нЪфоколько гвоздиюъ, прикрыть тонкими ломтями свинаго сала, влить хоро- 
шаго бульона, закрыть кружкомъ хорошо промасленной бумаги, затмт, 
крышкой, поставить кастрюлю сперва на большой огонь, потомъ на горячую 
золу, положить сверху горячихь углей и оставить такъ на полчаса. Хоро- 
шйЙ бфлый кочанъ капусты, обварить крутымь кипяткомъ, дать постоять 
съ полчаса, вынуть, отжать, обвязать ниткой, положить въ кастрюлю съ 
куропатками, влить крёпкаго бульону, закрыть крышкой, тушить на легкомъ 
огнф; когда капуста будоть готова, вынуть куропатки, разрёзать, уложить 
на средину блюда; снять нитки съ капусты, разрёзать, расположить ее и 


порфзанный кусками шпикъ вокругь куропатокъ, облить соусомъ, пропф- 
живая его сквозь сито. 


Выдать: 3 куропатки, 1 ф. шпика, соли, 2 моркови, 2 луковицы, 3 гвоздики, 
3 лавров. листа, | коч. капусты, 2 лож. масла, 2 стак. крик. бульона, | лож, муки. 


956. Жареныя куропатки по-англИски. Порубить какъ можно мельче 
печенки куропатокь съ свинымъ саломъ, зеленью петрушки, лукомъ, мяки- 
шемь французской булки и солью, пафаршировать куропатки, посолить, 
обернуть промасленной бумагой, изжарить на вертел; когда будуть готовы 
до половины, положить подъ ножки икрылышки по кусочку масла, толченаго 
перца, зелени петрушки, мушкатнаго орфха, порфзанныхь шарлотокъ, обвя- 
зать ниткой, уложить опять въ кастрюлю, влить шампанскаго, крёикаго 
бульона и, по закрывая кастрюлю крышкой, дожарить; передъ отнускомъ къ 
столу, прибавить сока и тертой корки отъ горькаго померанца. 

Выдать: 3 куропатки, 34 ф. масла, соли, 2 фраиц. булки, № ф. евинаго сала, 


1 лож. зелени потрушки, 2—3 шарлотки, 8 зерснъ англ ск. перца, М мушкат. орБха, 
1 стак. шампанекаго, 1 стак. крьикаго бульона, 1 померанець. 


957. Жареныя дишя нурочни. Ощипать, выпотрошить, вымыть курочки, 
нашииковать ихъ, посолить, изжарить въ масль до половины, залить сме- 
таной, дать поспфть; смотрфть чтобы сметана не превратилась въ масло. 

Или нашпииковать, изжарить, переложить на блюдо, а въ масло, въ 


которомъ жарились курочки, влить 1/2 стак. бульона, прокипятить нЪфоколько 
разъ, вылить на курочекъ. 


958. Жареные рябчики. Обернуть очищенные рябчики тонкими пластин- 
ками ипика, уложить въ глубокую сковороду, изжарить въ духовой печи. 
Выдать: 3—4 рябчика, соли, 14 ф. шпика. . 


959. Рябчики жареные въ сметанф. Очистить рябчики, слегка посолить, 


сложить въ кастрюлю, влить свфжей, густой сметаны, закрыть поплотнЪе 
крышкой и жарить на очень легкомъ огн$. 
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Выдать: 3—4 рябчика, соли, 11/2 стак. сметаны. 


960. Жареные рябчики другимъ нанеромъ. 3—4 рябчика очистить, поло- 
жить въ каменную чашку, залить маринадомъ на 12 часовъ; затфмъ вы- 
нуть, посолить, жарить на противнф или глубокой сковородф, поливая разъ 
масломъ, разъ сметаной до тьхъ поръ, пока рябчики будуть совершенно 
готовы. й } 


Выдать: 3—4 рябчика, соли, 12 стак. сметапы, №4 ф, масла. На маринадъ 
№ 2285. 


961. Жареные рябчики фаршированные. Самые свфлйе рябчики очистить, 
надрфзать филеи вдоль, нафаршировать слфдующимь фаршемт: сардинки, 
анчоусы, масло, мякишь французской булки истолочь ВЪ ступкЪ, смфшать съ 
толченымъ ангяскимъ перцемъ, мушкатнымъ орЪхомъ, протереть сквозь 
сито, обернуть нафаршированные рябчики тонкими ломтиками шпика и бу- 
магою, обвязать ниткой, изжарить на вертелё или въ нечи на противны, по- 
ливая масломъ. Когда изжарятея, снять бумагу и шпикъ, уложить рябчики 
на блюдо и подать цфлыми. 


Выдать: 6 рябчиковъ, 6 сардинокъ, 4 апчоуса, 6 зеренъ англек. перца, 
франц. булки, 1ф. шпику, 8 мушкат. орЪха, 1 ф. масла. 


962. Перепелки съ рисомъ. Ощипать, выпотрошить, вымыть перепелки, 
сварить ихъь съ рисомъ и сосиськами въ бульон, (всего лучше изъ дичи). 
Когда перепелки и сосиськи сварятся, вынуть ихъ; рисъ откинуть на друш- 
лакъ, сложить на середину блюда, а кругомъ уложить порепелки и сосиськи, 
снявъ съ нихъ предварительно кожу. 


Выдать: 6—8 поренелокт, 1/2 ф. сосисекъ, 1 стак. рису. 


963. Перепелки жареныя по-французски, Очищенныя перопелки перемыть, 
сложить въ чашку, налить легкимъ бфлымъ виномъ, прибавить корицы, гвоз- 
дики, оставить такъ на 5 часовъ; потомъ вынуть, слегка посолить и жа- 
рить еъ нфеколькими кусками шиика въ глубоксй сковородь на большомъ 
огнф, поливая виномъ, въ которомъ мокли перенелки. Когда будуть готовы, 
переложить на блюдо, облить соусомъ, процфдивъ его сквозь сито. 


Выдать: 12 перепелокъ, 2 стак. випа, кусокъ корицы, 5 гвоздикъ, соли, № $. 
шпику. 


964. Перепелки съ соусомъ изъ горошка. Положить на дно кастрюли ло- 
моть телятины, ломоть ветчины безъ кожи, на нихъ перепелки, прикрыть 
тоненькими ломтиками шпика и кружкомъ намасленной бумаги, поставить 
въ духовую печь. Когда перепелки изжарятея, вынуть ихъ, уложить на 
блюдо, подать съ соусомъ изъ горошка. 


Выдать: 12 перепелокъ, ломоть телятины, ломоть ветчины, соли, 2 лож, масла. 
На соусъ № 413. 


965. Бенасы съ трюфелями. Ветчинное сало растереть, трюфели мелко 
порубить, смфшать съ солью, толченымь перцемъ, мушкатнымь орфхомь, са- 
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ломъ, поставить на огонь, проварить, остудить, начинить бекасовъ, зашить 
разрьзы, обложить шпикомъ, завернуть въ бумагу, изжарить, поливая масломъ. 


Выдать: 6. бекасовъ, 1/2 ф. шпик 
В ь, 5 у, 8 трюфелей, соли, 5 зеренъ англ 
1в мушкат. орвха, 3 лож. масла. . ь Е 


Если бекасы жарятся не фаршированные, то потрошить ихъ и отрьзать головки 
не нужно, а только ощипаль перья и вымыть хорошенько. 


966. Бенасы съ греннани. Очищенные и выпотрошенные бекасы изжа- 
рить на вертелф, поливая масломь, или въ кастрюлЪ. Внутренности мелко 
изрубить вмфетВ съ шпикомъ, омьшать съ тертою булкою, свфжимъ сливоч- 
нымь масломъ, 1 желткомъ, 1 цфлымъ яйцомъ, солью, толченымъ простымъ 


и англшскимъ перцемъ, намазать этою массою поджаренныя въ масл тренки 


ИЗ булки, сложить ихъ на лиетъ, смазанный масломъ, вставить не надолго 


въ духовую печь. Уложить изжареные бекасы на блюдо, обложить ихъ 
тренками. Муку поджарить съ масломъ, развести бульономь, прибавить рас- 


пущеннаго въ горячей водЪ или бульонй кусокь сухого бульона, выжать 
м Ч $ Е : 
сокъ изъ лимона, вскипятить, облить бекасы. 


Выдать: 6 бекасовъ, 1/2 франц. булки 5 кон., соли, 2 яйца, 10 зеренъ простого 


и англ ск. перца, 1 лож. муки, 1/2 лимон: я Ч с: у 5 - 
, - „ил а, 1 лож. сливочнаго масл С у: 
у па, кусочекъ с; 


967. Бенасы & 1а Несельроде. Очистить бекасы, перемыть, обжарить на 
сковородв въ маслЪ; за 20 минуть до подачи бекасовъ къ столу, влить въ 
кастрюлю поровну сотерну и мадеры, поставить на огонь и когда выкипитъ 
до половины, прибавить нфеколько ложекъ краснаго соуса № 353 и 1 ф. 


самаго свфжаго сливочнаго масла, прокипятить, облить этимъ соусомъ уло- 
женныхь на блюдф бекасовт. ! : 


Выдать: 6 бекасовъ, № ф. 1/2 ут стак. мадеры, соли; 
: ь . масла, 11/2 стак. сотерну, 11/2 2 
, . . р 
А ф. сливочн. масла. , - 


9 Я 
968. Бекасы жареные на вертел. Очистить, вымыть бекасы, носы за- 
править подъ крылья, обложить тоненькими пластинками ветчиннаго сала, 
р н . Е 
обвязать толстой ниткой, жарить на вертел. Когда будуть готовы, снять 


нитки и положить каждаго бекаса на ломтик’ К: 
аса къ поджареннаго въ ма "В - 
лаго хлЪба. р оо 


Выдать: 6 бокасовъ, № франц. булки, соли, 3/1 ф. ветчин. сала, 18 ф. масла. 
Самые вкусные и жирные бекасы бывають весной, пока не начнуть нестись. 


969. Соте изъ бенасовъ. Снять мясо бекасовъ съ костей, сложить его 
на глубокую сковороду или сотейникъ, положить масла, соли, перцу, поставить 
на большой огонь и обжарить до половины, часто Бора перело- 
жить на салфетку, чтобы стекло все масло, уложить кругомъ блюда, анна 
поджаренными гренками. Все, оставшееся отъь бекасовъ, ола въ кастрюлю, 


ть 1% 
влить > стакана вина, прибавить масла, лавроваго листа, обжарить хоро- 
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шенько, всыпать муки, прокипятить, влить 2 стак. бульона, еще 1/2 стакана 
бфлаго вина, прованскаго масла, положить разрёзанную на ломтики луко- 
вицу, гвоздики, поставить на умфренный огопь, варить въ иродолжеше часа, 
вылить на бекасовъ черезъ сито. 

Выдать: 6 бекасовъ, 4 лож. масла, 6 зеренъ англйск. перца, 2 лавров. листа, 


2 гвоздики, 1 стак. благо вина, 2`стак. бульону, 1 луковицу, зелени петрушки, 
2 лож. прованск. масла, соли. 


970. Бекасы по-провансальски. Ощинать бекасовъ, снять съ костей, обжа- 
рить въ прованскомъ маслЪ, присыцать солью и перцемъ; обрЪзки и кости 
отъ бекасовъ, зелень петрушки, шарлотки, лавровый листъ сложить въ дру- 
тую кастрюлю, влить прованскаго масла, обжарить хорошенько, всыпать 
муки, развести 1 стаканомъь бфлаго вина и 2 стаканами бульона, уварить 
до половины, снять лишай жиръ, процфдить. Уложить на блюдЪ бекасы, пе- 
рекладывая гренками, облить соусомъ. 


Выдать: 6 бекасовъ, 1/2 стак. прованск. масла, соли, зеленой петрушки, 6 
шарлотокъ, 1 лавров. листокъ, 1 лож. муки, 1 стак. бълаго вина, 1/2 франц. булки, 
118 ф. чухонск. масла поджарить гренки. 





971. Фрикасе изъ бекасовъ. Снять филейчики съ очишенныхь бекасовъ, 
обжарить ихъ въ чухонскомь масл, полить лимоннымь сокомъ, чтобы по- 
бфлфли. Приготовить слоеное тесто, вырЪзать кружокъ по величин блюда, 
испечь, уложить на него филейчики вфикомъ, въ середину положить отва- 
реной цвфтной капусты, спаржи, раковыхь шеекъ, облить голландскимь 
соусомъ и подавать. 

Выдать: 6 бекасовт, 1/4 ф. чухопек. масла, соли, 1/2 лимона. На слоеное тЪето, 


№ 133. На соусъ № 371,1 большую головку цвЪтной капусты. чтобы можно было 
разрЪзать на 6 частей, 20 раковъ, 1 $. спаржи. 


972. Жареные свистели съ гренками. Эту маленькую птичку такъ же 
какъ вальдинеповъ и дроздовъь не потрошатъ и жарятъ съ ножками и го- 
ловками. Очистить отъ перьевъ, вымыть свистелей, посолить, изжарить въ 
кастрюль съ масломъ, положить ихъ на поджаренныя въ маслф гренки изъ 
булки, сложить на блюдо, облить масломъ, въ которомъ свистели жарились. 

Выдать: 12 свистелей, 1 франц булку, соли, 1/3 ф. чухонскаго масла. 

Точно такъ же жарятся и вальдшнены. 


973. Рнанки и зуйни жареные на вертелЪ. Взять молодыхъ жирныхъ зуй- 
ковъ, ощипать, вымыть; внутренности вынуть, мелко порубить съ свинымъ 
саломъ, зеленью петрушки, эшалотомь, солью и перцемъ, истолочь въ ка- 
менной ступкЪ, нафаршировать ржанокъ, обернуть каждую въ тоный лом- 
тикъ свинаго сала, и промасленную бумагу, изжарить на вертел, почаще 
поворачивая, чтобы не стекаль сокъ. Когда изжарятся, снять бумагу и ломти 
сала, уложить на блюдо, облить рагу изъ шампиноновъ. 


Выдать: 1 ф. свинаго сала, зелени петрушки, соли, 6 зеренъ англйск. перца, 
4 лож. масла. На рагу изъ шампишоновъ № 381. 
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974. 
ми 74. Овсянки жареныя. Ощипать, выпотрошить, вымыть овсянки, слегка 
ыы. 
ить, завернуть каждую въ тоненькую пластинку шпика, изжарить въ 
кастрюлф, поливая лимоннымъ сокомъ и кр5икимъ бульономъ. 


Вы; : 
дать: 12 овсянокъ, соли, 1/2 ф. шпика, 1 лимонъ, 1 стак. крЪикаго бульону. 


- Или изжарить на вертелф, подложивъ ломтики бфлаго хлЬба, чтобы 
текалъ сокъ во время жарешя. Подавая, уложить на нихъ овсянокъ. 


ее. овсянки съ трюфелями, Убрать овсянокъ какъ обыкно- 
я рюли уложить тонкими ломтиками сала, на нихъ овсянокъ, 
прикрыть саломъ, изжарить на легкомъ отнф, или еще лучше, на пар; пы 
ливая отъ времени до времени лимоннымъ сокомъ и и И. 
Между тёмъ взять большихь трюфелей по числу овсянокъ, перемыть хо о. 
шенько, отварить въ шампанскомъ, вынуть изъ нихъ середину, Е 


пюре изъ дичи, уложить на блюдо, сверху каждаго положить изжаренную 
овсянку, поставить въ духовую печь на 10 минутъ. 


Выдать: овсянокл лей у и 2 ф. сала, 
ы 5 окъ и трюфелей по числ Ь 
ф лу объдающихъ, 1 лимонъ, №2 ф. ь 


и 976. Дрозды съ артишоками. Очистить отъ толстыхь зеленыхь листьевъ 
ртишоки, держать въ холодной водф | часъ, опустить въ соленый кипя- 


токъ, 
отварить до мягкости. Дрозды ощипать, но не потрошить, вымыть, 


присолит: у ЛЪ; 
р: Ъ, обжарить ВЪ маслЪ; на дно кастрюли положить тоненькихъ_лом= о 


ТиКОвЪ Ш] 
пика, на него дроздовъ и отвареные артишоки, вставить въ печь 


на пол! кот 
часа. Въ масло, въ которомъ жарилиеь дрозды, всыпать мукн, поджа- 


› развес уг и я о Л Ё 
рить, развести бульономъ, прокипятить, облить уло: людв дрозды 
6 женные на б. д 


Выдать: 12 дроздовъ, с ф. + ф. шпика артишоковт, о 
: довъ, соли, 14 ф. масла, М о 
_ , р. ш гв ии . ж. 


977. 
ее Жареные рЪполовы. Рёполовы приготовляются точно такъ же какъ 
жавороноки № 978, только жарятся нфеколько дольше. 


978. 
а а съ трюфелями. Перемыть трюфели, лучше 
и хъ середину, порубить помягче. Жавороноки ощи- 
о ить только обжарить въ маслё, разрёзать надвое, уложить въ 
т. цфлыми трюфелями и пересыпая рублеными, влить 
у то вина, поставить на плиту, чтобы дичь дожарилась. 


Салаты. 


ты а а о Кочешки салата очистить отъ верхнихъ листьевъ, 
о Е > ОрОЫЫтЬ хорошенько въ холодной водф, откинуть на 
а о вода; больше листья порёзать, а меленьюе оставить 

› Сложить въ салатникъ. Передь самымъ обфдомъ растереть 2 круто 
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свареные желтка съ солью, 1 лож. мелкаго сахару, 1/2 стаканомъ свфжей 
сметаны, 4 лож. уксуса, облить салалъ, смфшать, сверху убрать очищенными, 
тоненькими кружками нарёзанными свфжими огурцами, круто свареными и 
на 8 частей разрёзанными яйцами. Можно прибавить немного зелени пе- 
трушки и укропа. Зелень петрушки и въ особенности укропа придаетъ са- 
латамъ превосходный вкусъ. 


980. Другимъ манеромъ. Кочанпый салать приготовляется иначе: Тр 
чайной ложечки готовой горчицы растереть съ 2 круто свареными желтками, 
солью, мелкимъ сахаромъ, 2 ложками хорошаго прованскаго масла и уксу- 
сомъ, облить салать, размфшать и подать. 


981. Крессъ-салать съ яблоками. Снять съ корней крессъ-салатъ, сложить 
въ чашку, налить холодною водою, собрать друшлаковою ложкою всё веплыв- 
ия на верхъ сфмена, сложить на сито, чтобы вода стекла совершенно, пе- 
реложить въ салатникъ. Кислосладия яблоки, всего лучше антоновсвя, 
очистить оть кожицы, порёзать на осьмушки, вырёзать сердцевинки, см%- 
шать съ крессъ-салатомъ. 1/2 чайн. ложечки тотовой горчицы растереть съ 
1 ложкой прованскаго масла, солью, 1 лож. мелкаго сахару, уксусомъ, об- 
лить салатъ. 

Этоть салать можно приготовить и безъь яблокъ, въ такомъ случа 
огарнировать его круто свареными и разрфзанными на 8 частей яйцами. 


982. СвЪне огурцы. 6—7 отурцовъ очистить отъ кожи, порфзать са- 
мыми тоненькими кружками, сложить въ салатникъ, присыпать мелкой солью, 
смфшать, оставить такъ на часъ, слить воду. 1 лож. прованскаго масла см%- 
шать съ 3 лож. уксуса, перцемь, рубленою зеленью укропа, 1/2 лож. са- 
хару, (кто любить) облить салатъ. - 

Или вмфето прованскаго масла влить 1/2 стак. самой свъжей сметаны. 


983. Свъмая капуста. Взять небольшой вилокъ бфлой капусты, срёзать 
листья съ кочна, вырёзать изъ нихъ сердцевину, нашинковать очень мелко, 
перетереть съ солью, залить кипяткомъ, покрыть, дать стоять минутъ 20, 
отжать хорошенько, сложить въ салатникъ. 1/» чайной ложечки готовой гор- 


чицы стереть съ мелкимъ сахаромъ, уксусомъ и прованскимъ масломъ, ° 


облить капусту. 


984. Красная капуста. Приготовляется такъ же какъ салатъ изъ свъжей 
бълой капусты, съ тою только разницею, что перетерать ее съ солью не 
нужно. 


985. Французенй салатъ. Небольшой вилокъ красной капусты. мелко 
пошинковать, сложить въ чашку, залить кипяткомъ, покрыть и дать стоять 
15 минутъ, вынуть, ополоснуть въ холодной водф, отжать хорошенько, по- 
солить, оставить на 4 часа, постоянно перемъшивая, слить, образовавшуюся 
воду, влить \/ стакана бфлаго уксуса, снова оставить на 2 часа. 4—-5, 
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смотря по величин, корней селлерея очистить, мелко нашинковать, облить 
крутымъ кипяткомъ, закрыть, оставить въ немъ 15 минуть, слить воду съ 
селлерея и уксусъ съ капусты, смшать выфетВ. Отварить въ вод съ солью 
нфоколько картофелинъ, очистить, порфзать тонепькими палочками, смфшать 
съ капустой и селлероемь, влить 2 ложки прованскаго масла, ® ложки 
уксусу, немного толченаго перцу, перемфшать и подать. 


986. Салатъ изъ селлерея и петрушки. Отварить корни нетрушки, селле- 
рея и несколько допышекъь атришоковъ въ водф съ кускомъ сахара, осту- 
дить, порфзать небольшими кусочками, сложить въ салатникь, облить со- 
усомъ изъ уксуса, соли, сахара, готовой горчицы и прованскаго масла. 


987. Салатъ изъ нартофеля. Отварить картофель въ водб съ солью, 
очистить, порфзать тоненькими ломтиками, переложить въ салатникъ, облить 
соусомъ, приготовленнымь изъ 5 ложекъ уксуса, 2 ложекъ прованск. масла, 


соли, перца, рубленой зелени петрушки и укропа. Этоть салатъ подается 
къ мясному и рыбному жаркому, 


988. Салатъ изъ картофеля съ хрьномъ. Отварить разсыпчатый, очищен- 
ный оть кожицы, картофель въ водЪ съ солью, горяч протереть сквозь 
сито или рышето. Хрёшь очистить, вымыть, натереть на теркф, смБшать по 


ровной части съ протертымъ картофелемт, облить соусомъ изъ уксуса, соли, 
сахара и прованскаго масла. 


989. Салать англйснй. Вычистить морковь, корни селлерея, картофель, 

цвфтную капусту, зеленый сахарный горошекъ, отварить все отдфльно 
въ водб съ солью; морковь, селлерей и картофель порфзать тоненькими 
ломтиками, цвфтную капусту раздьлить на части, спаржу порфзать неболь- 
шими кусками, уложить веб овощи въ салатникъ рядами, убрать мелко по- 


рёзанными вардельками, облить соусомъ изъ уксуса, соли, перца, прован- 
скаго масла. 


спарж] 





990. Салатъ итальянскй. Отварить ифеколько штукъ картофеля въ водЪ 
съ солью, вычнетить, порь 





ъ тоненькими, ломтиками; кочанный салатъ, 
андивъ и цикорй перебрать, поеремыть въ холодной водф, мелко порфзать; 
миногу и 5 вымоченныхь въ водь сарделокъ мелко порфзать, емфиать съ 


картофелем и салаломъ, уксусомъ, толченымъ перцемъ и прованскимъ 
масломъ. 


991. Салать изъ свенлы. Н$сколько штукъ красной сладкой свеклы 
отварить въ водф, не срфзая верхней кожицы, или испечь въ духовой печкф, 
вычистить, порфзать тоненькими ломтиками. 1/> чайной ложечки готовой 
горчицы размЫшать съ уксусомъ, солью, мелкимъ сахаромъ. облить свеклу. 


992. Свекла съ хрфномъ. Сладкую свеклу отварить въ водф, очистить 
отъ кожи, порфзать тоненькими ломтиками, уложить въ банку рядами, пере- 
кладывая каждый рядъ тертыть хрьномъ, залить кипяченымь уксусомъ, по- 
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нымъ съ 
ставить ВЪ холодЪ. Подавая къ столу, облить уксусомъ, сывшан! 


солью, готовой горчицей и мелкимъ сахаромъ. 


993. Салать изъ фасоли. Всыпать фасоль въ ее НИ м. 
водой, поставить на огонь; когда закипитъ, воду а вЫ ра ы 
или бульономъ, положить соли, ложку м ила, 3— а = а. 
ренъ, закрыть кастрюлю крышкой, сварить до мягкости, и. Е 
сложить въ салатникъ, смшать съ уксусомъ, мелки ии: 


прованскимъ масломъ. 


ий, 6. ить ВЪ са- 
994. Салатъ андивъ и цикорм. Перебрать, перемыть, тре и 
латникъ, полить 2 ложками прованекаго масла, 3 ложками т а, г 
а ь, Пол = . 
перемфшать. Приготовлять эти салаты нужно за 2 часа до об5д: 


и ные 
995. Салать изъ цефтной капусты съ селлереемъ. Срёзать Пе ы 
листья съ цвЪтной капусты, отварить въ соленомъ кипяткВ съ лож р 


у *. ксуса, 
ванскаго маела, раздфлить на чаети, остудить, облить соусомъ изъ уксуса, 


а. я 
соли, прованскаго масл: г И 
Въ этоть салать можно прибавить свареный и мелко пошинкова 


корень селлерея. 


ные 
Кромв салата къ жаркому, въ ссобенности дичи, подаются раз 


компоты, маринованные фрукты ягоды и соленье. 


996. Компотъ изъ яблонь № 1366. 

997. Компоть изъ грушь № 1370. 

998. Компотъ изъ вишень № 1386. 

999. Компоть изъ разныхь ягодъ № 1372. 
1000. Компоть изъ венгерскихъ сливъ № 1373. 
1001. Компоть изъ дыни № 1382. 

1002. Разные маринованные и соленые салаты: 


Моченая морошка № 2198 или 2199. 
Моченыя яблоки № 2170 или 217]. 
Брусника съ яблоками № 2197. 
Брусничное варенье № 1600. 
Маринованныя груши № 1176. 
Маринованныя сливы № 2178 
Маринованныя вишни № 2184. 
Маринованный виноградъ № 2184. 
Маринованный кизилъ № 2184. 
Маринованные персики № 292. | 
Маринованиая красная смородина № 2184. 
Соленые арбузы № 2166. 

ли № 2205 или 2206. 
и и малосольные огурцы № 2158 или 2156. 
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Марипованная цвзтная капуста № 222] 
Маринованная фасоль № 9204. з 
Корнишоны № 2161. 

Грузди № 2993. 

Бфлые грибы № 2999. 


1003. Салатъ изъ кислой 
слой шинкованной ы 
хорошенько отжать, ы та - . ь 


тор 


кислой капуст 
т | - апусты 
ожить въ салатникъ; 11/2 чайной ложечки готовой 


чицы омшать ст 
— Е съ 5 ложками уксуса, сахаромъ, облить калусту. Нёкото- 
те ее этоть салать мелко порёзанное моченое яблоко. 
очень солона, сполосн: 
лоснуть ее въ холодной вод 
Или приготовить салать изъ капусты № 2217 ь в 


1004. Сб 
ме т салатъ. Отварить въ водь съ солью и очистить отъ 
т и. и рёпу, нарфзать кружками и звфздочками, сло- 
а ъ. Овеклу испечь, очистить, также порфзать или ор бить; 
и еные огурцы очистить, порёзать кружками, сложить — ба. 
з вить соленыхъ груздей я с : и, 
х и рыжиковъ, есмь 

ыы , шать, 

'ь уксуса, горчицы, прованскаго масла и сахара ый 


Выдать: 6 шт. картофеля, морковь Ви свеклу: огурца, ‘/з ф. гри 
: . кар’ , ковь, 1 рзпу, 1 у, 2 огур, / р 
овъ, 1 лож. прованск. масла, 1 лож. сахару, /2 стак. уксусу, 1/з чайн пож то ч Ц 
6, й й . горчицы. 


ОТДЪЛЕНГЕ [Х. 


Оладьи, вафли, трубочки, облатки, хвороеть, струдель, 
омлеть, пончки, пышки, блины и проч. 


1005. Оладьи на молокЪ или сливкахъ. 1037. Пышки на дрождяхъ. 

1006. Оладьи молочные на дрождяхъ. 1038. Пышки на дрождяхь иначе. 

1007. Оладьи постные. 1039. Пышки заварныя. 

1008. Оладьи па миндальномъ молокЪ. 1040. Пышки съ мяснымъ фаршемъ. 

1009. Оладьи изъ смоленскихь крупъ. 1041. Польсме оладьи. 

1010. Оладьи изъ моркови. 1042. Польске оладьи заварные. 
1043. Блины. 


Вафли, трубочки, облатки, 1044. Блины гречневые пополамъ съ 


1011. Вафли на взбитой сметан. пшеничной мукою. 








1012. Вафли шведежя. 1045. Еще гречневые блины. 

1013. Вафли легмя. 1046. Гречневые блины на молокЪ. 
1014. Вафли обыкновенныя. 1047. Гречневые блины на сливкахъ. 
1015. Вафли французскя. | 1048. Гречневые блины со сметаной. 
1016. Вафли на ебитыхъ сливкахъ. | 1049. Гречневые блины обварные очень 
1017. Трубочки. хороше. 

1018. Оръховыя трубочки. 1050. Другая пропорщя. 


1019. Трубочки разсыпчатыя. 

1020. Трубочки на сливкахъ. 

1021. Облатки. 

1022. Облатки для пирожнаго. 


1051. Влины пшеничные очень легке. 
1052. Красные блины. 

1053. Ванны со сбитыми сливк. прЪеные. 
1054. Блины изъ русскаго пшена или 





1023. Вафли иъмецкйя. | рису. 

1024. Хворостъ. ' 1055. Баины изъ кукурузной муки. 
1025. Хворость литый. 1056. Влины на сливкахъ прЪеные, 
1026. Розанчики. 1057. Гренки жареныя въ маслЪ. 

1027. Хворостъ постный. | 1058. Гренки съ миндалемъ поетныя. 
1028. Драчена. 1059. Фаршированныя булочки. 

1029. Тартлеты съ вареньемъ. 1060. Гренки еъ вишнями. 

1030. Тартлеты съ творогомъ. 1061. Яичница глазатка, 

1031. Беньеты изъ рису. 1062. Яичница иначе. 

1032. Бепьеты заварные. 1063. Яичница малороссйская. 

1083. Булочки съ заварнымъ кремомъ. 1064. Яичница съ селедкой или сардельк. 
1034. Петишу со сбитыми сливками. | 1065. Яичница нормандекая. 

1035. Пончки заварные. 1066. Яичница безъ масла. 

1036. Пончки польске. | 1067. Яичница съ сыромъ или ветчиной 


1068. 
1069. 
1070. 
1071. 
1072. 
1073. 
1074. 
1075. 
1076. 
1077. 
1078. 
1079. 


Яичница съ лукомъ. 
Омлеть съ вареньемъ. 


Омлетьъ по-французски. 


Яйца подъ соусомъ. 
Творожники. 
Сыриики жареные. 
Беньеты изъ творогу. 
Лепешечки изъ рису. 
Булочки со сливками. 
Трубочки съ корицей 
Струдель. 

Струдель тирольсь!й. 
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1080. 
1081. 
1082. 


1083. 
1084. 
1085. 
1086. 
1087. 
1088. 
1089. 
1090. 


Струдель фравцузск и. 
Блинчики. 


Блинчики со сметаной запеченые. 


Налесники съ лимонной цедрой. 
Налесники съ вареньемъ. 
Налеспики съ творогомъ. 
Налесники запеченые. 


Коровай изъ блинчиковъ ко щамъ. 


Блинчики по-англски. 
Блинчики съ миндальной массой. 
Вареники лБнивые малоросойске. 


Отделение С. 


Оладьи, вафли, трубочки, облатки, хворость, пончки, блины, омлетъ, 
сырники и проч. 


Пропорщя на 6 челов$къ. 


1005. Оладьи на молонф или сливкахъ. Растереть добфла желтки съ са- 
харомъ, и растопленнымьъ масломъ, всыпать муку, подливая понемногу гус- 
тыхъ, но не кислыхъ сливокъ, выбить хорошенько, смфшать осторожно съ 
бълками, сбитыми въ пфну, брать тЬето ложкою, класть на сковороду съ 
кипящимь масломъ, поджарить съ обфихъ сторонъ, переложить на блюдо. 
Подать къ оладьямъ мелюй сахаръ или варенье. 


Выдать: 214 стак. сливокъ, 22 стак. муки, 1 лож. сливочн. масла, 5 яйцъ, 8 
лож. мелкаго сахару, 3/4 ф. масла поджарить оладьи. 


1006. Оладьи молочные на дрождяхъ. Растворить тЬето изъ теплаго мо- 
лока, муки и дрождей, выбить хорошенько, дать подняться въ тепломъ мфоть; 
тогда вымфшать хорошенько лопаточкой, положить немного соли, масла, 
желтки, взбитые въ ифну блки, размфшать, дать взойти еще разъ и жа- 
рить оладьи, не мЪшая больше тфета. 


Выдать: 11/2 ф. муки, 2^/1 стак. молока, соли, 2 лож. масла, 4 яйца, на 1 коп, 
сухихъ дрождей или 3 лож. хмелевыхъ, №2 {. масла поджарить оладьи. 


1007. Оладьи постные. Приготовить тбсто изъ трехъ стакановъ теплой 
воды, муки и дрождей, вымфшать хорошенько, дать подняться, положить 
соли, сахару, лимонной цедры, выбить, дать взойти еще разъ и жарить оладьи 
въ маковомъ, горчичномъ или орфховомъ маслф. 

Подать сахаръ, варенье или бЪлый медъ (липовець). 


Выдать: 11/2 {. муки, на 1 коп. дрождей, 2 лож. мелкаго сахару, лимонной 
цедры съ 1/2 лимона, 1 ф. масла. 


1008. Оладьи на миндальномъ молокф. Приготовить миндальное молоко, 
взять его 21/4 стакана, всыпать 41/2 стак. муки, на 1 коп. сухихъ дрождей, 
размёшать хорошенько, дать подняться въ тепломъ мъетВ и жарить оладьи, 
не м%шая больше тБета. 


1009. Оладьи изъ смоленскихъ крупъ. Вскипятить молоко, всыпать про- 


сфянную крупу, размёшать, прокипятить раза два, снять съ огня, остудить, 
31 
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вбить яйца, всыпать мелкаго сахара, выложить на блюдо, сгладить, дать 
остыть совершенно, вырзать стаканомъ кружки, обвалять въ яйцВ и суха- 


ряхъ, обжарить въ масл. Отдфльно подать мелюй сахаръ или варенье. 


Выдать: 3 стак. молока, 1/3 стак. емоленекихь крупъ, 3 яйца, 1 лож. мелкаго 
сахара, 7 сухарей, \ ф. масла. 


Точно такъ же приготовляются оладьи изъ манпыхь крунъ. На 3 стак. молока 
берется 11/83 стак. манныхъ крупъ. 


1010. Оладьи изъ моркови. Красную сладкую морковь натереть на теркЪ; 
на 5 штуюъ крупной моркови положить 2 яйца и муки столько, чтобы тфето 
было густо какъ на обыкновенные оладьи, обжарить на сковород$ въ маслф. 


Вафли, трубочки, облатни. 


1011. Вафли на взбитой сметанф. Самую свЪжую сметану сбить на льду 
въ очень густую ифну, смфшать съ желтками, мукой, сахаромъ, взбитыми 
бЪлками и печь вафли, каждый разъ смазывая форму масломъ. 


Выдать: 3 чашки самой свъжей сметаны, 7 яицъ, 1/2 ф. муки, №2 ф. мелкаго 
сахара, 1 лож, масла, 


На блюдо разостлать салфеточку, уложить вафли стоиками. ОтдЪльно подать 
моль сахаръ и сливки или варенье, 


1012. Вафли шведсня. 4 цфлыхъ яйца и 4 желтка разбить добфла, по- 
ложить 6 ложежъь отолов. муки, \/з стак. сахару, немного мушкатнаго цвфта, 


развести 1 стаканомъ самой освфжей сметаны и печь вафли какъ сказано 
выше. 


1013. Вафли легыя. Масло растереть добъла, смЬшать съ желтками, 
всыпать понемногу муку, сахаръ и ваниль, размвшать хорошенько, влить 
цльнаго молока, положить взбитые бфлки, осторожно смбшать сверху внизъ 
и нечь вафли; форму пужно смазать только одинь разъ. 

Выдать: 4 жолтка, 8 бълковъ, 1 полную стол, лож. масла, 1 помного пеиолный 


стак. муки, 3 лож. сахара, 1 стак. цьльваго молока, 1 верщокъ ванили. 
Подать холодныя сливки и мелю сахаръ. 


1014. Вафли обынновенныя. Масло растопить, но не кипятить, растереть 


добфла, вбить желтки, положить муку, сахаръ, не переставая растирать, 
смЬшать съ взбитыми бфлками и печь. Форму смазать только первый разъ. 


Выдать: 1/4 ф. масла, 6 желтковъ, 10 бълковъ, 3 лож. сахара, 1 стак. муки. 
1015. Вафли французсня. Сливочное масло разогрьть, растереть добёла, 
вбить по одному желтки, не переставая мфшать, всыпать сахаръ, муку, раз- 


вести сливками, вливая понемногу, смФшать очень осторожно съ взбитыми 
бфлками, поставить на ледъ на 1 часъ, а потомъ печь вафли. 


Выдать: 1 ф. масла, 6 яйцъ, 1 стак. сахару, 2 лож. муки, 1 стак. сливокъ. 


1016. Вафли на сбитыхъ сливнахь (пропоршя на 10 человфкъ). Очень 
густые сливки сбить на льду въ пъиу какъ для крема; желтки растереть съ 





сахаромъ добЪла, смЪшать легонько со сливками, всыпать, подеыная ое 
многу картофельной муки, ванили и исчь, смазывая форму масломъ в - 
разъ. Подать сливки и сахаръ. 


Выдать: 4 стак. густыхъ сливокъ, 8 яицъ, 1 стак. сахару, 1/3 стак. картофель- 
ной муки, ванили 1/2 небольшой палочки. 


1017. Трубочни. Несоленое масло растирать, пока побфлфеть, положить 
мелкаго сахара, яицъ, муки, горькаго очень мелко истолченаго миндаля, раз- 
вести молокомъ, размёшать хорошенько и печь трубочки. 


Форму для трубочекъ нагрЬть хорошо, смазать малому, влить непол- 
ную ложку тъета, закрыть понлотнЪе, положить на горячие угли, ее 
минуты двЪ, перевернуть форму на другую сторону, подержать на он еще 
минуты двъ; когда будет готово, снять съ формы и тотчасъ же Е 
въ трубочку, положить на блюдо, которое нужно держать въ теплом мЪот, 
чтобы трубочки не отсырфли, форму же опять смазать масломъ и продол- 
жать печь. Или снять трубочку съ формы и сейчас же навернуть на кону- 
сообразную палочку. Когда всЪ трубочки будутъ неренечены, наполнить ихъ 
сливками, сбитыми съ сахаромъ и ванилью, или вареньемъ. 


Выдать: 4 лож. масла, 9 лож. мелкаго сахара, 8 лож. цвльнаго молока, 4 яйца, 
1/2 стак, муки, 5 зерен горькаго миндалю, 2 лож. масла смазывать форму. 


1018. Орьховыя трубочки. Очистить орфхи отъ скорлупы, истолочь очень 
мелко, прибавляя понемногу блка, положить мелкаго сахара, муки, разве- 
сти бфлымъ столовымъь виномъ. Смазать листь бфлымь воскомт, ВЫШИТЬ на 
него тЬето, разровнять ножомъ, вставить въ не очень горячую печь. Когда 
испечется, разрфзать быстро очень острымъ ножомъ на квадраты или поло- 
сы шириною въ 2 пальца и пока горя\йя навивать на палочку. 


Выдать: 1 ф. орбловъ, 1 бЪлокт, 1 стак. т. е. 1/2 ф. молкаго сахара, 1 стак, 
бъЪлаго вина. 


1019. Трубочки разсыпчатыя. Растопленное масло растереть добЪла, веы- 
пать сахаръ, муку, вбить яйца, вымфшать хорошенько и печь трубочки, ема- 
завЪъ форму бЪлымъ воскомъ. Перенечь, наполнить ебитыми сливками. 


Выдать: 1 стак яиць, 1 стак. растопл. масла, 1 стак. сахару. 1 стак. муку, 
кусочекъ воску. 


1020. Трубочки на сливкахъ. СмЪшать сливки съ мукой и взбитыми въ 
ину бфлками. Форму нагрЪть, обтереть чистымъ иолотонцемь, смазать 6%- 
лымъ воскомъ, налить ложку тЪета, плотно закрыть форму и печь на го- 
рячихъ угляхъ, вывуть изъ формы и сейчасъь же горячую навернуть на 
конусообразную палочку. Подать, наполнивъ сбитыми сливками или мармо- 


ладомъ. 





Выдать: 3/4 стак. сливокъ, 4 стак. муки, 3 бьлка, М2 стак. сахару, (1 стак. 
сливокъ, кусочекъ вапили, 1/4 стак. сахару или \/2 стак. какого нибудь варенья. 
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1021. Облатки. Разбить хорошенько 2 цфлыхъ яйца, влить 2 стак. сли- 
вокъ, вбить 2 желтка, всыпать 13/4 стак. муки, '/з стак. сахара, мшать хо- 
рошенько минутъ 20. Желфзную форму для трубочекъ разогрфть, смазать 
масломъ или бфлымъ воскомъ, налить немного тёета и печь какъ трубочки. 

Облатки должны быть тоненьшя. 


Когда вс облатки будуть перепечены, намазать каждую масломъ, по- 
сыпать миндалемъ, прикрыть другою, положить въ форму оть трубочек, 
смазанную масломъ, подержать на огнф минуты двЪ. 

Миндаль приготовить такъ: 1 стак. сладкаго и 5 зеренъ горькаго мин- 
даля мелко истолочь, смфшать съ 2 ложками сахара и корицей. 


1022. Облатни для пирожнаго. Разбить 5 янць съ №: ф. мелкаго сахара, 
замфоить довольно густое твото, раскатать очень тонко, нар®зать стаканомъ 


или чамикой кружковъ, переложить на листъ, покрытый бумагой, испечь въ 
легкой печи. 


1023. Вафли нёмеция. Масло растереть добфла, всыпать сахару, муки, 
мушкатнаго цвфта въ порошкф, вбить по одному, не переставая мфиать, 
желтки, развести самой свЪфжей сметаной, суйнать съ взбитыми бфлками и 
печь вафли, смазавъ форму только 1 разъ. 


Выдать: 1/2 ф. масла, 8 яицъ, 2 чашки сметаны, 1 стак, сахару, 1/4 стак. муки. 


1024. Хворостъ. Замфсить довольно крутое тесто изъ воды, яицт, рому 
или спирту, сахара и муки, раскатать какъ можно тоньше, нарфзать рЪз- 
цомъ полосками въ два пальца ширины и три вершка длины, прор$зать по- 
срединф, вывернуть одинъ конець, обжарить въ маслф пополамъ съ гуси- 
нымъ или свинымъ саломъ, вынуть на пропускную бумагу, положенную на 
сито, сложить на блюдо, присыпать мелкимъ сахаромъ. 

Когда масло закипит, влить въ него 1 ложку спирту. 

Выдать: 21/2 стак. муки, 11/2 лож. воды, 2 яйца, №8 ф. сахара, 11/2 лож. рому 
или спирту, 11/2 ф. масла. 

Опускать хворость нужно непремъино въ кипящее маело, ие весь заразъ, а 
по нъекольку штукъ. Хворость долженъ быть совершенно покрыть масломъ. 

Еще лучше замфсить тБето изъ 4 стак. воды, 4 яиць, 3 лож. мелкаго сахара 
и 4 стак. муки, бить скалкой №2 часа, далфо поступать какъ сказано выше. Для 


запаха можно прибавить 1’лож. розовой воды или вапили, столченой съ сахаром 
и проевяпной. Выйдетъ изъ’ этой пропорщи полное большое блюдо. 


1025. Хворость литый. СмЬшать молоко съ мукою и сахаромъ, поло- 
жить корицы, желтки и взбитые въ ивну бфлки, разм5шать и спускать тЪето 
въ кипящее масло черезъ очень маленькую воронку, (чтобы тесто вытекало 
непрерывной ниточкой) по разнымь направлешямъ, подрумянить со вебхъ 
сторонъ, выбрать на пропускную бумагу, переложить на блюдо, обсыпать 
сахаромъ, подать горячий. 


Выдать: 4 яйца, 3 лож. сахара, 1 стак. муки, 11/8 стак. молока цьльнаго, ко- 
рицы, 11/2 ф. масла. 
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1026. Розанчики. Приготовить тесто какъ для хвороста № 1024 раска- 
тать очень тонко, нарЪфзать рюмкой маленькихъ кружковъ, сложить по три--- 
четыре вмфстЪ, слВиляя посрединф, разрёзать края въ нфоколькихь мфотахъ, 
изжарить какъ хворостъ въ масль пополамь съ гусинымъ или свинымъ са- 
ломъ, вынуть на пропуекную бумагу, положить въ средину каждаго по нем- 
ногу варенья безъ сока, сложить на блюдо, сверху посыпать мелкимъ са- 
харомъ. ) 


1027. Хворость постный. Замфсить крутое тесто изъ 1 ф. муки, */4 от. 
воды, 3 ложекъ мелкаго сахара, 1 рюмки бфлаго рому, раскатать очень тон- 
ко и поступать какъ сказано въ № 1024. Жарить въ орфховомъ или мако- 
вомъ маслф, класть на пропускную бумагу, посыпая горячий мелкимъ са- 
харомъ. 


1028. Драчена. Растереть масло добфла, смфшать съ желтками, всы- 
пать муку, мелкй сахаръ. развести ифльныхь молокомь, положить взбитые 
въ густую пЪну бЪлки, размиать. Раскалить на сковородф ложку масла, 
вылить тесто и вотавить въ исчь минутгь на 20. Отдфльно подать мелюй 
сахарь и сливки. 





Или испечь драчену, положить наверхь варенья изъ черной или крас- 
ной смородины, покрыть взбитыми въ ифну бфлками, присыналь сахаромъ, 
ветавить въ печь на 10 минутъ. : 


Выдать: 2 лож. чухонск. масла, 5яицъ, Зстак. муки, 2стак. молока. Отдьльно 
сливки и сахаръ или 1 стак. варенья, 4 бЪлка, 8 лож. сахару. 


1029. Тартлеты съ вареньемъ. Желтки растереть хорошенько съ саха- 
ромь, всыпать муки, лимонной цедры, стертой па сахаръ, смшать съ бЪл- 
ками, взбитыми Въ пЪву, перелить въ маленьюя тартлетныя формочки, 
сверху убрать вареньемъ, испечь. 


Выдать: 4 желтка, 8 бълковъ, №2 стак. сахару, '/1 ф. муки, М? лимона, 1/з стак. 
варенья. 


1030. Тартлеты съ творогомъ. Отпресованнный св творогъ протереть 
сквозь сито, смфшать со сливочнымъ масломъ, желтками, стертыми добфла 
съ сахаромъ, яйцами, коринкой, мелкимь сахаромъ, мелко покрошенной 
лимонной коркой въ сахарЪ. Слоеное тфето раскатать въ мизинець толщиною, 
вырфзать кружки величиною въ небольшое блюдечко, положить на каждый 
приготовленной массы, покрыть рЬшеткой изъ оставшагося тфета, испечь, 
а потомъ оглазировать. Можно подать и безъ глазури. 


Выдать: 1 ф. творогу отирессованнаго, М ф. масла, 5 желтковъ, 3 яйца, №4 ф. 
кориики, 1/3 ф. сахара, №1 ф. миндаля, 2 куека лимоп. цуката, На тъето № 133. 


1031. Беньеты изъ рису. Цфльное молоко вскипятить со сливочнымъ 
или чухонскимъ масломь, всыпать перемытый въ холодной водЪ рисъ, раз- 
варить такъ, чтобы была мягкая каша, (неразсыпчатая) выложить въ чашку, 
остудить, емфшать съ сахаромъ, розовой водой, лимонной цедрой или вани- 
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лью, кто что любить, вбить 3 яйца, разм шать, подфлать шарики величиною 
въ лЬсное яблоко, обвалять въ яйць и сухаряхъ, обжарить въ масл на 
глубокой сковородф, вынуть на рфшето, покрытое пропускною буматою, сло- 
жить на блюдо, обсыпать мелкимъ сахаромъ и подать горяч я. 


Выдать: 1 стак. рису, 3 стак. молока, 2 лож. чухонск. масла, 3 лож. розовой 
воды, 3 лож. сахару, 1/3 ф. масла, 8 сухаря, 2 яйца обвалять бепьеты. 


1032. Беньеты заварные. Стакань воды и 1/2 стакана растопленнаго 
сливочнаго масла вскипятить и сейчасъ же, какъ закипитъ, всыпать муку и 
сахаръ, быстро мфшая, держать на небольшомъ огнф, не переставая мЬшать 
до тЬхъ поръ, пока тесто не начнеть отставать отъ кастрюльки, снять съ 
огня, остудить, мфшая, вбить по одному яйца, положить лимонной цедры, 
бить хорошенько 1/› часа. Разогрфть масло въ кастрюлЪ, обмакивать въ 
него каждый разъ рукоятку серебряной столовой ложки, захватывать ею 
кусочекъ тоста величиною въ грецый орбхь, опускать его съ ложки паль- 
цемъ или чайной ложечкой въ кипящее масло, жарить на умфренномъ огн%. 
Когда беньеты вздуются и зарумянятся со вефхъ сторонъ, вынуть ихь на 
пропускную бумагу, дать стечь маслу, переложить на блюдо, обсыпать сахар- 
ной пудрой. 


Выдать: 1/2 стак. муки, 1/3 стак. сахару, 5 яиць, цедры съ 1 лимона, 1 ф. 
масла жарить и 3 лод:. сахару присынать беньеты. 


1033. Булочки съ заварнымъ кремонъ. 1 стаканъ масла и 1 стаканъ воды 
влить въ кастрюлю, вскипятить, всыпать муку, не снимать съ огня, не пере- 
ставая мфшать до тЬхъ поръ, пока тфото не начноть отставать оть кастрюли, 
тогда опять съ огня, остудить, вбить ио одному яйца, размвшать хороше- 
нько, отнести на холодъ на полчаса; затВмъ выбить тЪето ложкой какъ 
можно лучше, чтобы получилась совершенно гладкая масса, мокать пальцы 
въ растопленное масло, дфлать маленыйя, величиною въ лфеное яблоко, 
булочки, класть на листь, смазанный масломъ, испечь, Когда будутъ готовы, 
вынуть, срфзать очень острымъ ножомъь верхушки и наполнить булочки 
слфдующимь кремомъ: 5 желтковъ, 1/2 ложки сливочнаго масла и 11/2 стак. 
сливокъ разбить хорошенько, поставить на огонь, дать огуститься, не пере- 
ставая мЪфшать, остудить, положить немного рубленой лимонной корки, 
сахару, ину отъ 5 бфлковъ, смфшать осторожно. Уложить булочки, напол- 
ненныя кремомуъ, на листъ, вставить въ легкую печь, чтобы кремъ зарумя- 
нилея сверху. Подавая ъ столу, посыпать мелкимь сахаромъ. 


Выдать: | стак. масла, 1 стак. муки, 5 лицъ, 3 лож. сахару. На кремъ: 5 яицъ, 
1/2 лож. сливоч. масла, 11/2 стак. сливокъ, /2 стак. сахару, лимон. корки, (2 лож. са- 
хару присыпать булочки). 


1034. Петишу со сбитыми сливками. 11/з стак. воды, °/з стакана расто- 
пленнаго масла вскипятить, всыпать муку, мВшать на огнЪ до тТЬхъ поръ, 
пока твето не начнеть отставать отъ кастрюли, снять съ огня, вымёшать 
хорошенько, остудить, вбить по одному яйца, не переставая мфшать; разло- 
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жить тБсто небольшими кусками на желфзный листъ, смазанный масломъ 
и посыпанный мукою, сгладить, посыпать сахаромъ и рубленымъ миндалем, 
вставить въ печь. Когда исиекутся, срфзать острымъь ножомъ донышки, 
наполнить петишу обитыми съ сахаромъ и ванилью густыми сливками, при- 
крыть срфзанными кружками и подать. 


Выдать: 2/3 стак. масла, 2 стак. муки, 6 яицъ, 2 лож. сахару и 1 поли. гореть 
миндаля ирисыпать петишу, 1 стак. очень густыхъ сливокъ и 3 лож. сахару. 


Въ тЪето для запаха можно положить лимонной цедры. 


1035. Пончки заварные. Заварить 2/2 стакана муки кипящимь молоком, 
вымфшать хорошенько, дать остыть, влить дрожди, размфишать, дать подня- 
ться въ тепломъ мВстЬ; тогда положить очень немного соли, желтки, рас- 
тертые добфла съ сахаромъ, толченый горьюй миндаль, муку, ложку рому, 
выбить хорошенько, положить взбитые бфлки, размфшаль осторожно, дать 
подняться еще разъ. Посыпать на столъ муки, выложить тЪсто, раздфлиять 
на двф ровныя части, раскатать въ палець толщиною, на одну лонешку 
разложить кучками по ложечкф варенья безъ сока, прикрыть другою, 
выр%зать стаканомъ круглыя булочки, пореложить на листь, посыпанный 
мукою, дать взойти, по не слишком, чтобы тЪето не потеряло силы и пончки 
могли бы еще подняться во время жарешя, спускать по изекольку штукь 
въ кипящее масло, а когда зарумянятся со вофзхъ стороиь, вынимать их 
друшлаковою ложкою на пропускную бумагу, сложить на блюдо, обсынать 
сахаромъ. подавать горячими. Тесто на пончки должно быть такой густоты, 
чтобы его только можно было раскатать, слогка подсыпая муки. Юели дрожди 
сухя, то развести ихь въ молокф. Жарить пончки всего лучше въ масл 
пополамь съ гусинымь или свинымь саломь. Чтобы пончки не были слиш- 
комъ жирны, и чтобы масло не перегорало нужно влить, когда оно закипий"ь, 
1 ложку спирту 9 % Изъ этой пропорщи выйдеть 35 пышекъ, Вмфето варе- 
нья можно положить въ пончки какого нибудь мармеладу. 

Выдать: ] ф. муки, 11/3 стак. молока, 1 лож. или на 9 кои. сухихъ дрождей, 
1/2 стак. сахару, 5—6 яицъ, соли, 7 зеренъ горькаго миндаля, 1 лож рому. Масла 


съ саломъ 2 ф., спирту 1—2 лож. чтобы изжарнть поички и 2 лож. сахару присы- 
пать ихъ на блюдЪ. 


1036. Пончни польсше. 1 ф. просвянной очень сухой муки всынать въ 
чашку, влить теплыхъ сливокъ, положить немного соли, сахару, желтки, 
1/2 лож. растопленнаго говяжьяго жира, дрождей, бить до тхъ поръ, пока 
тЬсто не начнетъ отставать отъ лопаточки, поставить въ теплое м%сто, 
дать хорошо подняться, выложить на столъ, носыпанный мукою и поступать 
какъ сказано выше. 

Выдать: 1 ф. муки, изъ него оставить немного, чтобы посыпать па столь, 1 


стак. сливокъ, соли, 3 лож. сахару, 5 желтковъ, 2 лож. полпыхь дрождей, № лож. 
растоплен. жира, 3/4 стак. варенья. 


Если дрожди су\я, то взять ихъ на 9 коп. и развести въ 9 лож. теилаго, но 
не горячаго молока. - 


284 





1037. Пышки на дрождяхъ. Растворить тфото изъ молока, 


т , дрождей и 
муки, размЪшать, влить 1/ $. растопленнаго масла, положить немного со- 
ли, желтки, 


сахаръ и коринку, которую нужно вымыть и просушить, вым\- 
шать хорошенько, поставить въ теплое мфсто. Когда тВето взойдеть, брать 
его намаеленной ложкой, опускать въ кинящее масло по нфскольк; ; 
дать зарумяниться со вефхь сторонъ, вынимать н; 
да масло стечетъ, обвалять каждую въ с: 
и подать торячими. 


у штукъ, 
а пропускную бумагу, а ког- 
ахарномь пескЪ, сложить на блюдо 


Выдать: 3/3 {. сухой муки, 1 стак, молока, соли, 
чашку коринки, № ф. масла, 2 
дрождей, 


\{ стак. сахара, 4 желтка, 1 
{. масла жарить пышки, 3 пож. сахара и 2 лож. 


1038. Пышки на дрождяхъ иначе. Влить въ чашку теплаго, не кипя- 
ченаго молока, всыпать муку, положить дрожди, размЪшать, присыпат 
мукою, дать подняться въ теиломъ мфетв, вбить яйца, положить не растон- 
леннаго, но не холоднаго масла, соли, сахару, мёоить до тЬхъ поръ, пока 
тъото не начнеть отставать отъ рукъ, поставить въ теплое мото. Когда 
Тото поднимется во второй разъ, опять вымфенть его хорошенько, разд- 
лить на куски величиною въ лЬеное яблоко, раскатать скалкой, ПОХОЖ 
въ середину каждаго куска какого нибудь варенья безъ сока или мармеладу, 
защипать, сгладить, чтобы имфли видь круглыхъ булочек. Минутъ за 40 
до обфда, вскипятить въ кастрюлБ несоленое чухонское масло, быстро об- 
макнуть въ ного каждую пышку, вынуть друшлаковою ложкою, уложить ря- 
домъ на нагрётую глубокую сковороду или противопь, вставить въ печь. По- 


давая, присыпать сверху сахаромъ съ ванилью или корицей. Эти пышки 
очень вкусны, 


ь сверху 


Выдать: ИЛ ф. муки, 11/2 стак, молока, 3 яйца, соли, 
1 стак. варенья безъ сока, (12 ф. масла, 2 
на 2 кон.). 


1/3 стак. сахару, '/4 ф. масла, 
лож. сахару, вапили или корицы, дрождей 


1039. Пышни заварныя. Вскинятить 11/5 стакана воды и 1 стаканъ рас- 
топленнаго чухонскаго масла, всыпать шибко мьшая, муку, снять съ огня 
какъ только погустфеть, выбивать лопаточкой, инока, остынет, вбить по од- 
ному яйца, всыпать сахаръ, лимонной цедры или влить 5 капель лимоннаго 
масла, бить 1/> часа и спускать ложкой въ кипящее масло пополамъ съ гу- 
синымъ или свинымъ саломъ или испечь на лист, смазанномъ масломъ ‘и 
посыпаномъ мукою. Подать къ нимъ варенье. 


Выдать: 1 стак. растоплен. масла, 4 Яйц: 
. . а, ца, соли, 3 лож. саха у, лимон. цедры 
2 $. масла изжарить пышки, 1 лож. спирту, 2 стак. муки. ы ыы 
1040. Пышни съ мяснымъ фаршенъ. Растворить тфето изъ 11/5 стак. мо- 
лока или воды 1 стак. муки и дрождей, вымшать хорошенько, слегка при- 
сыпать мукою, поставить въ теплое мфсто; когда взойдеть, вбить © 


2 яйца, 
положить соли, масла 1 ложку съ краями, остальную муку, выбить тБето 


какъ можно лучше, дать подняться, вым шать опять, раздфлить на дв ча- 
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сти, раскатать въ палецъ толщиною, на одну лепешку разложить, на раз- 
стоянйи одну оть другой, ‘кучками фаршъ изъ говядины, телятины или ка- 
пусты, закрыть другою ленешкой, вырфзать выемкой или стаканомъ булочки, 
дать слегка подняться на лист}, посыпанномь мукою, жарить въ маслВ или 
фритюр$. Бфлки можно сбить въ пфну. 

Выдать: 11/2 стак. молока, 11/2 ф. муки, 2 яйца, соли, 1 лож. сахару, 1 ф. 
масла, дрождей на 2 кон., 2 ф. масла изжарить пышки. 

Тъсто па пышки должно быть пс мпого туще, чЪмь на оладьи; только бы 
можно было раскатать его, подсыпая муки. 


Прилизчане: всего лучше, жарить попчки, пышки, хвороеть и проч. въ 
свиномъ или гусиномъ салЪ пополамт, съ русскимъ масломъ. На каждый 
фунтъ иужно влить, когда закипить, 1 лож. спирту и тогда уже опускать пи- 
рожное. Чтобы фритюръ годился и па другой разъ, его необходимо очистить, 
чтобы отнять у него дурной вкусъ и запахъ. Для этого пужно по окопчалии 
жарешя, положить въ фритюръ мелко парЪзанпыхъ аптоновскихъ яблокъ, про- 
кипятить его раза 2—3, процвдить сквозь салфетку, дать отстояться, перелить 
въ поливной горшочекъ, вынести въ холодное мЪсто, и когда попадобится, 
прибавить иемпого свЪжаго фритюра и жарить въ пемь пирожное. 


1041. Польсше оладьи. Размфшаль хорошенько муку съ теплымъ какъ 
парное молокомъ, вбить 2 желтка и 2 цфлыхъ яйца, влить ложку растоп- 
леннаго масла, дрождей, положить сахару, соли, выбить какъ можно лучше, 
поставить въ теплое мЪсто. Когда тесто хорошо взойдетъ, класть его лож- 
кой на раскаленное масло, зарумянить съ обфихъ сторонъ, положить на 
одинъ кружокъ какого нибудь мармелалу, прикрыть другимъ, уложить на блю- 
до и подать, присыпавъ очень мелкимъ сахаромъ. 

Выдать: 3 стак. муки, 2 стак. молока, 2 желтка и 2 цвлыхъ яйца, 1 лож. 


масла, №з стак. сахару, соли, 1/2 стак. дрождей, 4 {ф. масла жарить оладьи, 3/4 стак. 
мармеладу, 2 лож. сахару ирисыпать сверху. 


Эти оладьи дЪлаютъ и изъ гречневой муки. 


1042. Польсше оладьи заварные. (Пропоршя иа 10 человЪкъ). Стаканъ 
муки заварить двумя стаканами кипящаго молока, вымвшать хорошенько, 
поставить въ холодное м\сто, чтобы остыло, влить 1/з стак. дрождей, раз- 
мфшать и дать подняться въ тепломъ мВстВ. Яйца разбить съ сахаромъ до- 
бЪъла, смЪшать съ опарой, положить немного соли и муки столько, чтобы 
тВсто можно было раскатать. Когда поднимется во второй разъ, выложить 
тЬсто на столь, раздЪлить на нЪеколько частей, раскатать въ родЪ тонкой 
колбасы, порфзать небольшими кусками, переложить на сито, покрытое сал- 
феткой, закрыть сверху полотенцемъ, поставить въ теплое мфето, а когда 
взойдуть, опускать въ раскаленное масло по нфекольку штукъ, зарумянить, 
вынуть на пропускную бумагу, уложить на блюдо, присыпать сахаромъ и 
корицей. 

Выдать: 1/2 стак дрождей, муки около 11/2 ф., 7 желтковт и 3 яйца, немного 


соли, 3 лож. сахару, 1 ф. масла, корицы и 3 лож. сахару присыпать оладьи, 2 стак. 
молока. 
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Блины. 


1043. Блины на молок заварные. Гречвевой муки 4 стак. омфшать съ 
2 стак. холоднаго неснятого молока, размБшать. запарить 4 стак. кипящаго 
молока, вымфшать хорошенько, накрыть, дать остыть, положить 2/5 стак. хо- 
рошихьъ дрождей, поставить въ теплое мфото. Сдфлать эту опару съ вечера 
часовъ въ 19. Утромъ пораньше выбить хорошенько, положить соли, всы- 
пать 4 стак. пшеничной муки, влить растопленнаго теплаго масла, 2 стак. 
теплаго, но не кипяченаго молока, желтки, выбить каюь можно лучше, смЪ- 
шать съ бфлками, взбитыми въ ину, дать хорошо подняться, перенести ос- 
торожно горшокъ къ печкЪ и, не мёшая тЪета, печь блины. Ложку, которой 


наливается т%сто, не нужно опускать въ горшокъ, а кл 


асть ее на ‘тарелку, 
чтобы тВето не опало. 


Маленыйя сковородки поставить на плиту или горяше уголья, если 
блины пекутся въ русской печкЪ, что гораздо лучше, раскалить ихъ, сма- 
зать перышкомьъ масломъ, налить тета, поставить на плиту и когда внизу 
зарумянится, скропить масломъ, перевернуть блинъ, дать подрумяниться 
съ другой стороны, складывать на глубокую тарелку, покрытую салфеткой, 
сложенной вчетверо или салатникть съ крышкой и держать въ тенлф, чтобы 
блины не остыли. 


Къ блинамъ подаетея растоиленное сливочное масло, сметана, 
семга, сельди и проч. 


Изъ этой пропорци выйдеть 50—60 блиновт величиною въ блюдечко. 
Сковородки смазывать всяк! разъ. 


икра, 


Выдать: 4 стак. гречневой, 4 ишеничи. муки, 8 стак. молока, 1/4 ф. масла, 10 
яицъ, соли, 2 стак. дрождей, 1 стак. растоплен. масла смазывать 


сковородки. 
Эти блины можно сдать и на водЪ. Для блиновь тарелки должны быть 
горяч я. 


1044. Блины гречневые пополамъ съ пшеничной мукой. Растворить тфето 
изъ 2 стак. пшеничной муки, 3 стак. тенлой воды или молока, 2 стак. 
дрождей, размфшать, поставить въ теплое место. Когла опара взойдетъ, всы- 
пать 2 стак. гречневой муки, выбить хорошенько, обварить 2 стак. киня- 
щаго молока или воды, положить стол. лож, соли, вымфшать, дать хорошо 
подняться и, не мфшая больше, печь блины, какъ сказано въ № 1043. 


Выдать: 2 стак. гречнев., 9 стак. ншеничн. муки, /4 стак. дрож., соли, 1 стак, 
масла смазать сковородки. Выйдетъ 25 блиновъ. 

1045. Еще гречневые блины. Рано утромъ сдфлать опару такъ: 2 стак. 
тречневой муки развести 2 стак. холодной воды, разм шать, заварить, вливая 
по одному 7 стак. крутого кипятку, вымфшивать до тВхь поръ, пока тфето сдф- 
лается теплымъ, влить дрождей, поставить подходить. Ког: 


да опара взойдетъ, 
выбить хорошенько, положить соли, всыпать 6 стак. гречневой муки, размф- 
щать, дать подняться сще разъ, и немвшая больше тета печь блины. 
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Выйдеть 50—60 маленькихъ блиновъ. 


Выдать: 8 стак. гречневой муки, 1/4 стак. дрожд. соли, 1 стак. масла смазать 
сковородки. 


1046. Гречневые блины на молонЪф. Распустить масло въ е ый 
к, всыпать муку, соли, влить */з чашки хорошихь дрождей, размфать д 
 аадКоСти поставить въ теилое мЪето. Когда опара хорошо ПАВ нечь 
блины, не мьшая тета. Чфмъ лучше взойдоть тВото, тёмь рыхлфе будуть 
ы, у 
блины. 


Выдать: 6 стак. молока, 2 чашки дрожд., 6 стак, гречневой муки, соли, 1 
стак. масла смазать сковородки. 


1047. Гречневые блины на сливкахъ. СдЪлать опару изъ гречневой му- 
ки, 6 стак. теплой воды, Ме стак. хороших дрождей размешать, поставить 
= теплое мЪсто. Когда опара хорошо поднимется, всыпать ишеничной му- 
ки, вбить желтки, влить теплыхъ густыхь сливокь, растопленнаго ыы 
 ООЖИть соли, выбить какъ можно лучше, смфшаль осторожно съ густо 
пфной оть бЪлковъ, дать подняться и печь блины на маленькихъ сково- 
родкахъ. й 
, Выдать: гречпев. муки 2 ф., пшеничи. 1ф., 1/7 стак. дрожд., соли, 6 желтковъ, 
3 стак, сливоктъ, 9 бълковъ, 1/2 стак. растоилен, масла, 1 стак. масла смазать ско- 
вородки. 


1048. Гречневые блины со сметаной. Съ вечера сдфлаль Я Ри 
невой муки, 6 стак. теплой воды и 1/2 стак. дрождей, аи р и 
мЪето на всю ночь. Рано утромъ всыпать въ опару пшенично! ый м ь 
жить соли, самой свЪжей сметаны, выбить какъ можно лучше, ы ее ь 
иной отъ 6 бЪлковъ, дать хорошо подняться и печь блины, не мВшая бол 
тЪста. Эти блины очень хороши. 


иг: греч ч у так. д] ст самой 
Выдать: 2 ф. гречнев. 1 ф. ишепичи. муки, 1/2 стак. дрожд.. 3 стак. само 
свЪжей сметаны, 1 лож. соли, 6 бЪлковъ, 1 стак. масла смазать сковородки 

, , 


1049. Гречневые блины обварные очень хорошие. ны а ь 
стак. гречневой и 3 стак. ишеничной муки, влить бт ры тЫ 
1/> стак. дрождей, хорошенько размЪшать, поставить вЪ и. в. — и. 
опара хорошо поднимется, всыпать въ нее 2 стак. гречнево: ;. и Е 
выбить лопаточкой какъ можно лучше, дать ОО раз’ р — 
11/> до подачи къ столу, обварить тЪето кииящимъ ВЫ зы м _ 
дать остыть, положить яицщь, масла, выбить хорошо, дать подня у 


мЬшая уже тфота, печь блины. 


зы, 17 
Выдать: 5 стак. гречневой муки, 3 стак. пшеничн. 4 стак. молока, 1/2 стак. 
3 . 
дрожд., соли, 3 яйца, 1/4 ф. масла и 1 стак. растоп. масла смазать А 
„ соли, 
у Блки можно сбить въ иЪну, по эти блины хороши и безъ яиць и ма 


1050. Другая пропорщя. Влить въ горшокъ 4 стак. ОПОН Ко пар- 
ное молоко, воды, воыпать 4 стак, ишеничной самой лучшей муки, поло- 
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жить дрождей, размфшать, поставить подходить. Когда взойдетъ, выбить хо- 
рошенько лопаточкой, всыпать муки, солн, размфшать, обварить кипящимъ 


молокомъ, выбить, дать подняться въ тепломъь мфетЬ и печь, смазыв: 


ая ско- 
вородки каждый разъ. 


Выдать: 4 стак. ишеничи, и 3 стак. 
цьльнаго молока, 


Многе любятъ блины съ принекой, которая дБлается 
тыхъ яицъ, изъ лука или снитковъ. 


гречнов. муки, № стак. дрожд., 3 стак, 
изъ рубленыхъь кру- 


Приготовить тЪето для блиновъ № 1044, влить на раскаленную сковородку, сма- 
запиую маслом тьота, присыпать мелко изрубленными крутыми яйцами, или мелко 


изрубленнымь лукомъ, или самыми лучшими снитками п печь, ие переворачивая 
блина на другую сторону. 


1051. Блины пшеничные очень легне. 


Пиеничную муку (крупичатую) 
развести теплымъ 


ЦВлЛЬНЫМЪ, молокомъ, влить дрожди, размбшать и поста- 
вить подходить. Когда тВето взойдеть, положить соли, 
топленнаго теплаго чухонскаго масла, желтки, выбить хорошенько лопаточ- 
кой, влить самыхь густыхь сливокт, смфшать осторожно съ пфной оть бфл- 
ковъ, дать подняться и печь блины, но мЬшая уже тБета. 

Эти блины чрезвычайно легки и вкусны. 


свфжей сметаны, рас- 


Выдать: 6 стак. муки, 4 стак. молока, 2 стак. или па 3 кои, 
лож, соли, лож. сахара, 1/2 стак. самой свъжей сметаны, 
стак. густыхь сливокт, 9/4 стак. масла смазывать сковоро, 


дрожд., 1 стол. 
1/1 ф. масла, 6 яиц, ЗА 
дки. 


1052. Красные блины, Смбшать съ вечера, часовъ въ 12, 3 стак. теп- 
цльнаго молока съ мукою, дрождями и солью, выбить хорошенько, 
покрыть и поставить въ теплое мфото. Утромь рано влить 1 стак. холодна- 
то цвльнаго молока, всыпать 1 стол. ложку мелкаго сахара, вымВшать хо- 


рошенько и опять поставить подходить, а за 11/2 часа До об, 


да, влить 11/2 
стаи. торячаго молока, размфшать, положить желтки, выбить хорошенько, 
смфшать съ изной отъ бБлковъ, д 


чать хорошо взойти и печь, смазывая ско- 
вородки масломъ. 


лаго 


Выдать: 9 ф. муки, веего молока 51/2 стак. 1 лож. 


сахара, 1 лож. соли, 3 яйца, 
№ стак. или на 3 коп. дрождей. 


1053. Блины со сбитыми сливками пресные. Желтки растереть хорошенько, 
всыпать сухой пшеничной муки, развести, подливая понемногу, цфльнымь 
молокомъ, размфшать до гладкости. положить соли, мелкаго сахара, смфшать 
съ бфлками, взбитыми въ густую пВну и обитыми, какъ для крема, слив- 
ками, печь блины, смазывая сковородки всяюй разъ несоленымъ масломъ. 

Къ этимьъ блинамъ подается мель сахаръ или варенье. 


Выдать: 8 яиць, 3 стак. муки, 4 стак. молока, 9 лож. сахара, ] чайн. лож. 


соли, 1 стак. самыхь густых, но не кислыхъ сливокъ, 1/8 ф. масла смазать ско- 
вородки, 


1054. Блины изъ русбнаго пшена или риса. Желтое хорошее пшено или 


рисъ перемыть въ нфеколькихъ водахт, чтобы не осталось муки, разварить 
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въ цьльномт молокъ, протереть сквозь сито, прибавить пшеничной и 
развести теплымъ молокомь до надлежащей густоты, положить Аа 
разм шать и поставить въ теплое мЪето, а когда опара ИОН и г 
жить въ нее растопленнаго чухонскаго масла, соли и Я Е 
шенько, емфшать съ пфной отъ бфлковъ, дать хорошо взойти и печь ол ь 


У $, 
Выдать: 1 ф. рису или русск. пшена, 1/2 стак. дрожд., 1%. муки, 1/3 ф. масла, 
молока, соли, 4 яйца. 


1055. Блины изъ кукурузной муки. 1'/> ф. кукурузной муки заварить р 
стак. кипящаго молока, размЪшать, накрыть и дать лету НЫ Е. 
ратуры парного молока, влить !/з стак. хорошихъ дрождей, пост: и 
теплое м%ето. Когда поднимется, влить теплаго сырого молока, Е а 
соли, сахару, желтки, выбить хорошенько лопаточкой, Е ео г 
бьлковъ, и густо обитыя сливки, размфшать осторожно, дать поднять 
разъ и печь блины. 


у 112 © жд. 6 
Выдать: 11/2 ф. кукурузной муки, 7 стак. цвльпаго молока, 1/2 стак, р 6 
яиць, 1 стак, самыхь густыхь сливоктъ, соли, 1/2 ф. масла смазать сковородки. 


1056. Блины на сливкахъ прфеные. Масло растопить, остудить, о 
реть добфла, положить желтки, сахаръ, муку, разм иать до ее и 
вести, вливая понемногу, сливками, положить немного соли, сбитые Е. 
смфшать осторожно и печь на раскаленныхь и смазанныхь сковородкахт 
блины немного толще блинчиковь. Когда будутъ перепечены, ме _ 
на металлическое или фаянсовое блюдо, перекладывая вареньемъ. с 
5 бьлковъь съ Мз стак. сахара, покрыть блины и вставить въ печь на 10—11 
минутъ. 


я х 1 кт, 1 
Выдать: 3 желтка, 6 бвлковть, 3/8 ф. масла, 2 лож. сахара, 11/4 стак. сливок’ 
стак. муки, щешоть соли, \/з ф. масла смазать сковородки. 


1057. Гренки жареныя въ масл. Черствую французскую булку парёзать 
т й " | Ицами 
ломтиками, смочить хорошенько каждый молокомъ, смьшаннымь съ а 
сахаромъ и корицею, обжарить съ объихь сторонъ въ кипящемъь мас. и. ее 
жить на блюдо и подать горячйя. ОтдЬльно подать сахаръ, корицу и 
реньо. 


Выдать: 1 франц. булку вЪ 5 коц., 91/з стак. молока, 3 яйца, 11/2 лож. сахару, 
1 лож. корицы, №з ф. масла. 


1058. Гренки съ миндалемъ постныя. Сладый миндаль о онеь 
мелко истолочь, подливая по каиль воды, чтобы не замаслился, Е т 
чашку, влить 11/2 стак. отварной, холодной воды, положить и 
цузскую булку нарфзать ломтиками, уложить на блюдо, облить, при Е 
леннымь миндалемъ, убрать малиновымъ вареньемъ съ сыропомъ и подать. 


Выдать: 11/ франц. булки, 1 стак. сладкаго миндаля, 2 лож. сахару, З/4 стак. 
варенья. 
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1059 Фаршированныя булочки. Взять маленькихь конеечныхь булочекъ, 
которыя всегда есть въ каждой булочной, разрёзать острымъ ножомъ на 
двЬ ровныя половины, вынуть мякишъ, наполнить образовавшуюся пустоту 
вареньемъ безъ сыропа, сложить попарно. СыБшать сливки съ желтками, са- 
харомъ, корицею, ромомъ, обмакнуть каждую булочку, сложить на сковороду, 


смазанную масломъ, вотавить въ не слишкоме горячую печь, а когда обсох- 
нуть, подать. 


Выдать: 12 булочек, 3/1 стак. варенья, 3 желтка, 12 стак. сахара, 


1 рюмку 
рома, 1] стак. сливокъ, 1 чайн. лож. корицы. 


1060. Гренки съ вишнями. Французскую булку нарбзать ломтиками, смо- 
чить молокомъ, омфшаннымь съ масломъ и толченой ванилью, сложить на 


сито, чтобы стекло лишнее молоко. Выбрать косточки изъ вишенъ, сложить 
ихь въ кастрюльку, влить 1/2 стак. воды, прибавить сахару, ванили и ли- 
монной корки, тушить на логкомь огнф, пока едфлаются мягкими, мЬшая но- 
чаще, чтобы не пригорёли, остудить; положить этихъ вишень на гренку, 
прикрыть другою, обвалять въ яйць и сухаряхъ, класть на раскаленное ма- 
сло, обжарить съ обфихь сторонъ, сложить на блюдо, обсыпать сахаромъ. 


Выдать: 1/3 франц. булки, 2 стак. молока, 3 яйца, №4 стак. сахару, 1 вершокъ 


ванили, 2 лож. масла, 1 ф. вишень, 1 стак: сахару, лимон, корки, 2 яйца, №2 стак. 
сухарей, 1/4 ф. масла. 


1061. Яичница глазатка. РазогрЪть на сковородв чухонское масло, вы- 
пустить яйца осторожно, разбивъ скорлупу надъь самой сковородкой, чтобы 
желтокъ остался цфлъ, присолить сверху и когда бълки закрБинутъ, подать. 

Выдать: 1 лож. масла, 6—8 яицъ, соли. 


1062. Яичница иначе. См шать чухонское масло, мелко изрубленную лу- 
ковицу, зелень петрушки, мелко порубленный анчоусь, /з стак. натортой 
булки и крутые желтки, прибавить соли и толченаго перца, поставить ка- 
стрюлю на огонь, влить 1/2 стак. бульону или сливокъ, дать тихо КИНЪтЬ, 
почаще мЬшая, чтобы не пригор$ло, Когда сгуститея, снять съ огня, выло- 
жить на металлическое или фаянсовое блюдо, разровнять, выпустить осто- 
рожно яйца, какь ина глазатку, вставить въ нечь и когда слегка зарумя- 
нится, носынать солью, перцемтъ, провести раскаленной лопаточкой и подавать. 


Выдать: 1 лож. масла, М стак. тертой булки, 1 луковицу, зелени петрушки, 
1 апчоусъ, 3 крутыхъ желтка, соли, перца 6—8 яицъ. 


1063. Яичница малороссйская. Порфзать мелко хорошее малоросейское 
сало, положить на сковороду, поставить на илиту. Яйца разбить хорошенько 
съ молокомъ, и когда сало начнетъ желтть, вылить ихъ на сковороду, по- 
держать на огнф мннуть 10, не мЬшая и подать натой же самой сковородь, 
посыпавъ перцемъ. На каждое яйцо взять по 11/2 лож. молока. 


1064. Яичница съ селедкой или сардельками. Хорошую малосольную се- 
ледку, вычистить, снять съ костей, порфзать очень мелко, слегка поджарить, 
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въ чухонскомь маслф, выпустить па нее яйца, дать бфлкамь закрБинуть, 
присыпать перцемъ и подать. Сельди можно замфиить сардельками. 


Выдать: 2 селедки, 11/2 лож. масла, 6 яицъ. 


1065. Яичница нормандская. Покрошить очень мелко 2—8 луковицы, 
положить на горячее масло и когда поджарятся, вылить на нихъ сбитыя 
яйца, изжарить, быстро свернуть въ трубку и сейчасъ же подать, посыпавъ 
перцемъ. Чёмъ болыше сбивать яйца, тёмъ лучшо будетъ яичница. 


1066. Яичница безъ масла. Для приготовлешя этой яичницы необходимо 
имЪть фаянсовое или фарфоровое блюдо, которое не боится жара. Налить 
на блюдо очень крфикаго бульона, поставить на плиту и когда онъ закипитъ, 
выпустить на него, разбивая осторожно яйца, чтобы желтки остались цвлы- 
ми, сейчасъ же снять съ огня, посыпать сверху солью и толченымъ перцемъ, 
Раскалить докрасна желфзную лопаточку, водить ею поверх яичницы до 
тьхъ поръ, пока яйца затвердфютъ и подать. Эта‘яичница подается къ за- 
кускЪ. 


й. Г 1 
1067. Яичница съ сыромъ или ветчиной. Натереть на теркф 1/4 ф. сыру 
пармезану, смЬшать съ 8 яйцами, взбить получше, вылить на горячее масло, 
зажарить. Вмфето сыру положить мелко порёзанной (/з ф.) ветчины. 


1068. Яичница съ лукомъ. Серебряную или жестяную низкую. широкую 
кастрюльку смазать чухоцскимь маеломъ, обсыпать сухарями, выпустить 
яйца, посыпать каждое солью, толченымъ перцемъ, и ‘мелко покрошеннымъ 
зеленымъ лукомъ, положить на каждое яйцо по кусочку чухонскаго не с0- 
ленаго масла, поставить на огонь и какъ только бЪлки затвердвютъ, про- 
вести нЪеколько разъ поверхъ яичницы раскаленной лопаточкой и подать, 
ие вынимая изъ кастрюльки. Желтки должны быть совофмъ мягкими. 


1069. Омлетъ съ вареньемъ. Разбить хорошенько яйца, вылить на го- 
рячую сковороду съ 1 лож. чухонскаго несоленаго масла, держать на ой 
минуть 10. Когда пижияя сторона хорошо зарумянится, положить на верх- 
июю варенья малиноваго или изъ черной смородины, заснуть осторожно края 
со всъхь четырехъ сторонъ, въ родв пирога и сейчасъ подать. 


Выдать: 10 яицъ, 1 лож. масла, 1 ф. варенья. 


1070. Омлетъь по-французсни. Желтки растереть хорошенько, смфшать 
съ взбитыми въ иЪну бЪлками, дать стоять 10 минутъ, чтобы на осфла. 
Положить на большую сковороду масла, разогрЬть его, вылить яйца, хорошо 
поджарить, перевернуть на другую сторону, дать зарумяниться, переложить 
на блюдо, покрыть вареньемъ одну половину яичницы, накрыть другою и 
сейчасъ подать. 


Выдать: 10 яицъ, 1 лож. масла, 1 стак. варенья малиноваго или черной смо- 
родины. 
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1071. Яйца подъ соусомъ. Вскипят 
и. . у ИТЬ цфльное молоко съ саха 
в: а Е яица, осторожно разбивая ихъ, чтобы = 
о ие са: вынуть друшлаковою ложкою на блюдо, 
а ы Е въ которомъ варились яйца, Положить, 
а. В Е ру, муки, размВшать, поставить на огонь дер- 
ть, часто мфшая, облить яйца и подать. а 


Выдать: 4 стак. молока, 6 яицъ, 5 


палочки ванили. жолтковъ, \/2 стак. сахара, 1 лож. муки, 2 


1072. Творожники. 
то, сыфшать съ 
кою. раскатать 
тит 


0 а 
т тпресованный свЪж творогъ протереть сквозь си 
скимъ масломъ, мук я } 
мъ, мукою и яйцами. Посы 
и ь мнать столъ му- 
На ыь олщиною въ палець, порфзать квадратами, оп: : 
И токЪ и какъ только веплывутъ на верхъ, в - — 
о Ее въ тлубокое блюдо и подать торячими. к 
ДБлЛЬнНО у : 
р ги р сметану, сахаръ и мелко толченую корицу. 
Е реные творожники сложить въ кастрюлю. а 
о ак. сметаны, ветавить въ духовую печь на = ы Е 
тдфльно подать сахаръ и корицу. В. 


друш- 


ыдать: 2 ф. отжатаго творога, 4 я ” стак. муки, 2 лож. чухонск. масл: 
: га, 4 яйца, 2 ст. у 2 ухонск. м: 
в 2 1 ь ‘а. 


1073. Сырни т 
шать со ее в Свфяй творогь протереть сквозь сито, см 
а , ами, мукой, очин Н х : ) - 
небольшия круг. - } ценной содой и сахаромъ 
руглыя лопешечки, подомная на столь муки вр Е подфлать 
‚ кла а кипящее 


ма Джа, ь ь. на Олю) ь г 
масло, поджарить съ обфихъ сторон" жить на блюдо. Отдёльно по. 
х ъ, переложит: 
дать сахаръ, сметану и корицу 


Выдать: 2 
нак. В НЙ 2 ф. отпрессован. творога, 3 лож. сметаны, 4 яй 
ь , 1/8 ф. масла, очищен. соды на те , ца, 1 
- - а. 


Приго: 
риготовлять сырники нужно передъ самымт объдомъ 


лож. сахара, № 


1074. Беньет творогу. Отжать и протер озь сито свЪж 
ы изъ творогу. О’ В 
. а проте] 
Г: еть сквозь с: 
рогъ, разм шать хорошенько съ солью, мукою, сметаной, лицами 
, ь ь › 


на огонь, разварить, бы 0 ь каша, часто мфшая, 
| рить, чтобы разовалае 
рошо промасленную бумагу 


1й тво- 
поставить 


вылить на хо- 
положенную на х т 
и у а сито. Когда стеч 

а ор’Ъзать какими угодно кусочками, изжарить т аа 


бл. у и з ь 
юдо, посыпать сахаромъ и подать горяч. маслф, сложить на 


Выдать: 1 
: 2 ф. творога, 1 ф. муки, 5 
обжарить беньсты. ф. муки, 5 яицъ, 4 лож, сметаны, соли, 11 ф. масла 


1075. Л 
и Е изъ рису. Вымытый рисъ, опустить въ кипятокъ 
—= раза, откивуть на друшлакъ : . 

а — д лакъ, сложить въ кастрюл 
ры олокомъ, разварить съ масломъ, протереть с а 
1 реть скалкой въ каменной чашкф, положить“ И 

и : . ‚ полоя сахару, лимонной 

ое "араскину, желтки, смфшать съ взбитыми бёлками ры У 
ечки, аза | б. кой Ев 
› смазать ихъ яйцомъ, обсыпать. тертой булкой или сух: в 
Е арями 


обжарить въ маслё и сыпавъ сахаромъ или подать отдфльно ка- 
аслз и подать, посыпавъ ль 
ит д 


дать 
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Выдать: 2 стак. рису, 4 яйца, 1/3 стак. сахару, 1 ф. масла, лимон. цедры, вал 


пили, или мараскицу, 1/1 франц. булки. 

1076. Булочки со сливами. Растероть добфла масло, вбивая по одному 
яйца, влить '/з стакана густыхь сливоюъ, дрождей, положить немного соли 
и муки, бить лопаточкой 1/2 часа, подълать плосвя небольшя булочки, по 
ложить на каждую по 2 венгерскихь сливы бозъ косточекъ, поставить въ 
теплое мфето на листВ, смазанномъ масломъ. Когда хорошо поднимутся, 
присыпать густо сахаромъ, вотавить въ горячую печь на 15—20 минутъ, 
вынуть, еще присыпать сахаромъ и подать. 

Выдать: 1 ф. масла, 4 желтка, 9 яйца, 2 стак. густыхъ сливокъ, 1,5 стак. 
ухихъ, муки, 1/2 стак. сахару. 


дрожд. хмелевыхь или на 3 кон. © 
лики къ чаю. Тъето должио быть мягкое. 


Изъ этого тЪста хороши рогал 


1077. Трубочни съ корицей. Смьшать хорошенько яйца съ сахаромъ, ли- 
монной цедрой и мелко истолченой и просзянной корицей, всыпать 11/2 от. 
муки, развести сливками, размЪшать. РазогрЪть форму, смазать ее масломъ, 
налить полную ложку тЪета, закрыть и печь, поворачивая на объ стороны. 
Когда испечется, снять и сейчасъ же навертеть на конусообразную палочку. 

Подать съ сбитыми съ сахаромъ и ванилью густыми сливками. 


2 яйца, 12 лимона, 2 золот. корицы, 12 


Выдать: 1/2 стак. муки, 11 ф. сахара, 2 
стак. сливокъ, 1 лож. масла смазать форму. 


Тъсто должно быть пе гуще, какъ на блины. 


1078. Струдель. Замфсить мяткое тЪето изъ одного яйца, / лож. дрож- 
дей, М2 лож. масла, очень тенлой воды или молока, и мук, мфеить и вы- 
бивать руками до тЬхъ поръ, пока на тет не начнуть показываться ну- 
зырки, тогда придать ему круглую форму, положить на столь, посыпанный 
г сильно нагрётой каменной макнтрой. Черезъ полчаса тЪето 


мукою, закрыт 
должно хорошо подняться; тотда вымфенть ого еще разъ, сначала раскатать 
хогка смачивая ихъ растоп- 


тонко скалкой, а потом растягивать руками, 

леннымъ масломъ, пока тесто сдЪлается тонким какъ бумага, смазать теп- 
лымъ масломъ. Киеслосладыя яблоки очистить отъ кожи, порЪфзать тоненькими 
ломтиками, смЬшать съ сахаромъ, толченой корицей и киимишемъ, разло- 
жить на тЬото, свернуть туго въ трубку, соединить концы, перелолигтгь на 
листь, смазанный масломъ, вставить въ печь на 3*% часа. ВмЪото яблокъ 
можно взять творогъ, варенье, или яблоки испечь, протереть, смшать съ 
сахаромъ, корицею, лимонной цедрой, срёзанной очень тонко безъ бЬлой 


мякоти, проварить. 


Творогъ протереть, 
мишемъ, намоченной въ молокф и отжалой булко! 


смьшать съ ложкой масла, яйцами, сахаромъ, ки 





Или 12 лотовъ очищеннаго сладкаго миндаля столочь очень мягко, 
подливая по каплЪ розовой воды, вбить по одному 3 желтка, всыпать 1/4 ф. 


ложку мелко покрошенной лимонной корки и немного сливокъ. 


мелкаго сахара, 
33 
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1079. Струдель тирольскй. Масло растереть хорошенько съ однимъ яй- 
цомъ и 6 желтками, сахаромъ и щепотью соли, влить сливокъ, 2 ложки хо- 
рошихь дрождей, замфеить мягкое тфото, вымшивать ого въ течеше 1/ 
часа, раскатать ТОлЩинНою ВЪ мизинецъ, подсыная муки снизу, положить ва- 
ренья или мармеладу, свернуть въ трубку, переложить на листъ, слегка сма- 


занный масломь, поставить въ теплое мфето, а когда поднимется, смазать 
яйцом, присыпать сахаромъ, ветавить въ печь на 3/, часа. 


Выдать: 1/2 ф. масла, 1 яйцо, 6 желтковъ, 6 лож. еливокъ, 2 лож. дрожд., 1 
лож. сахару, муки, 1 стак. мармеладу или варенья безъ сырона. Или 
миндальной массой. 





переложить 


1080. Струдель французенй. Приготовить слоеное тесто, раскатать тол- 
щиною Въ тупую сторону ножа, разрфзать на ДВ полосы въ четверть ши- 
риною и три четверти длиною, смазать края яйцомъ, положить на одну ва- 
ренья или мармеладу, прикрыть другою, соединить плотно края, смазать 
сверху яйцомъ, присынать сахаромъ, вставить въ печь. Когда струдель бу- 
детъ готовъ на половину, еще разъ смазать яйцомъ, присыпать сахаромъ. 


Черезъ 3/4 часа струдель долженъ быть тотовъ, вынуть сго, порфзать острымъ 
ножомь и подать. 


Выдать: па слоеное тъето № 133, 1 стак. мармеладу или варенья безъ сока, 
3 лож. сахара, 1 яйцо. 


1081. Блинчини. Ложку чухонскаго масла растереть добфла, вбить желтки, 
размшать, ввынать муку, развести цфльныхмь молокомъ, положить очень не- 
много соли, взбитые бЪлки, смфшать и печь на маленькихь сковородкахъ 


блинчики, смазывая каждый разъ сковороду масломъ. Когда блинъ подру- 


мянитея съ нижней стороны, перевернуть его, слегка подрумянить съ дру- 


гой, снять, сложить вчотверо; когда во перепекутея, сложить на сковороду 
съ масломъ, поджарить. Подавая, посыпать сахаром или 
варенье. 





подать отдваьно 


Выдать: 1 лож, масла, 4 яйца, 2 стак. муки, 9 стак. молока, 2 лож. масла 
смазывать сковородку и 2 лож. маска поджарить блиичики. 





„Примьманее. Если блины подаются съ какимъ нибудь фаршемъ, по, 
рить ихъ только еъ одной стороны и па нее пакладывать фаришгь: если блины 
искутся для коровая и ироч., надо поджарить ихъ съ объихь сторонъ. 

Если блинцы не будуть легко сниматься, т. е. будуть приставать къ 
сковород, то нужно пасыцать на иее толченой соли, разогрыть хорошенько, 


снять съ огия, вытереть сухимъ полотенцем, смазать маеломъ, нагрЪть и иро- 
должать печь блипцы. 





1082. Блинчики со сметаной запеченые. Нанечь блинцовъ какъ 
въ № 1031, смазать слегка каждый блинъ растопленнымъ чухонекимъ ма- 
сломъ, посыпать толченымъ сахаромъ и корицей, свернуть въ трубочку, пе- 
реложить концы на-крестъ, уложить рядами въ крышку оть кастрюли или 
въ глубокую эмальнрованную сковороду, залить свёжей сметаной, присыпать 
сахаромъ, корицей, положить сверху кусочками масла, вставить вт, печь ми- 


сказано 
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б обратилась 
нутъ на 20, чтобы запеклось. Нужно смотрёть, чтобы сметана не обр а 
м гу 
въ масло. Такь приготовленные блинцы очень вкусны. 





п: ца, 1 стак, сме- 
Выдать: 2 стак. муки, 22 стак. молока, 1 лож м 4 м 
| Е И к. сах {. масла. 
тапы, 1/2 стол. лож. толченой корицы, */3 стак. сахара, 8 ф 


Подаль на той же сковородв, обернувъ ее салфеткой. 


1083. Польсше налесники съ лимонной цедрой. 2 оо ен 

бить съ кускомъ масла, величиною въ м и м 
ук размьшать хорошенько, поставить па пл. гу, моша м БУ» р 

иен но не ыы отставить, остудить, Е 
лимонной цедры, 6 желтковъ и пфиу оть о а и 
Смазать разогрётыя сковородки масломъ, налить ых Е. о Е ее 
съ одной стороны, переверпуть блинъ на и. а зе о 
осторожно, такъ как эти блины очень н% т а а и 
вать аккуратно па блюдо и держать въ р М те а 
когда будуть воь перепечены, облить ихь стаканомъ ма; а 





сейчасъ подать. 


з я на 
1084. Налесники съ вареньемъ. Испечь налееники № 1083, ОЖ 
; д чет хугольныхь пирож- 
каждый варенья или мармелада, сложить вЪ род четирехугольн и 
з у ан Ор а 
ковъ, обжарить въ масл съ обфихь сторон. Подать горяще, 
ь, а 3 
сверху сахаромъ. 


Л асла, 2 лож. сахару. 
Выдать: на тБето № 1033, ЗА стак. варенья, 1% ф. масла, 2 лож р 


1085. Налесники съ творогомъ. Намечь налесниковъ, ее 
творогомъ, который приготовлястся таль: ЕО и. г 
сквозь сито, положить сахару, лимонной цедры, НО Н 
какого нибудь другого морсу, вбить 1 яйцо и 2 а ря ПЕ 
блинчики въ род четырехугольныхь пирожковт, обжарить въ масл». о 
подать свЪжую сметану и сахаръ или морсъ. т 

Выдать: па тьето № 1083, 1 ф. отпрессоваи. творогу, 1/> лимона, '/ . 
хару, 3 яйца, 1/3 ф. масла, 1 стак. мореу. К 

Или смазать форму маеломъ, обсыпать сухарями, уложить а 
ченые налесники, перекладывая вареньемь или не т 
вставить въ печь на 3/з часа и когда хорошо занекутся, вылой й 


1086. Налесники запеченые. Напечь налесииковт, ар О и 
поламъ, смазать вареньемь или мармеладомъ иЗЪ и ты Е. 
нуть каждую половину въ трубочку. Сдфлать иЗЪ и а аивака, 
на металлическомь или фаянсовомъ блюдЪ, и тру т. 
залить слЪдующимь соусомъ: желтки раотореть о ме. и. и 
монной цедры, развести сливками, смМинать съ ною о и о 
въ печь на 8/4 часа; когда зарумянится хорошо, вынуть, 


и подать на томъ же блюдЪ. 
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Такъ же точно можно приготовить и блинчики № 1081. 


Выдать: на тбсто № 1083, 4 яйца, 1/1 стак. сахару, 12 стак. сливокт, 1 стак. 
варенья или мармеладу. 


1087. Норовай изъ блинчиновъ но щамъ. Напечь блинчиковъ, поджаривъ 
съ обфихь сторонъ. Смазать кастрюлю или форму масломъ, ‘обсыпать мел- 
кнми сухарями, обложить дно и бока блинцами, укладывать ихъ, перекла- 
дывая мяснымъ или телячьимь фаршемъ, приготовленнымь как для пирога, 
положить на послфдий блинчиюъь побольше масла и вставить въ печь, чтобы 
коровай хорошо зарумянился. Подавая, выложить на блюдо. 


Выдать: на тЪсто № 1081, ®/: ф. масла, говядины вареной или жареной 1/2 ф., 
2 яйца, 1 небольш. луковицу, соли, 8 зерень прост. перцу, 2 сухаря. 


1088. Блинчики по-англиски. Желтки растереть съ сахаромъ, смшать 
съ растертымь масломъ, всыпать картофельной муки, положить лимонной 
цедры и ифну оть бфлковъ, размфшать, иснечь изъ всего тста только 4 
блина одинаковой величины. Взять кастрюлю такой величины какъ блинцы, 
смазать масломъ, обсыпать сухарями, положить одинъ блинъ, посыпать его 
мелкимъ сахаром, скропить лимоннымъ сокомъ, положить другой блинъ, на 
него мелко поломанныя, Тоня макароны, смоченныя виномъ, на трет, очи- 
щенный отъ кожи и сёмячекъ, порфзанный кружками апельеннъ, прикрыть чет- 
вертымъ, смазать слегка масломъ, ветавить въ печь на 15—20 минутьъ. По- 
давая, выложить на блюдо, облить сабаономъ, въ который необходимо влить 
1 рюмку бЪлаго рому. 


Выдать: 1/8 ф. сливочн. масла, № ф. картофольн. муки, 1/3 ф. сахара, 8 яицъ, 
1/2 лимона, 18 {ф. макаропъ, 1 стак. бБлаго вина, 1 больш. или 2 мален. апельсина. 
(1 лож. масла смазать форму и 2 сухаря). На сабаюонь № 493, 1 рюмку бл. рому. 


1089. Блинчини съ миндальною массою. Обварить сладкй и горьюй мин- 
даль кипяткомъ, очистить, очень мелко истолочь, подливая по кайлЬ воды, 
чтобы не замаслился, сыфшать съ желтками, растертыми добфла съ саха- 
ромъ, и сбитыми бфлками. Испечь блинчики на маленькихъ сковородкахъ, 
смазать каждый миндальной массой, свернуть въ трубочку, обжарить со 
всЪхъ сторонъ въ чухонскомъ масл$. Отдфльно подать сахаръ или мали- 
новое варенье. 


Выдать: 11/2 стак. сладк., 10 шт. горькаго миндаля, 4 яйца, 1/2 стак. сахара. 
На блинчики № 103]. 


Или испечь блинчики, сложить въ кастрюлю, смазанную масломъ, пе- 
рекладывая ихъ миндальной массой, вставить въ печь на 1/2 часа. 

Или испечь кисловатыя яблоки, протереть сквозь сито, см5шать съ 
сахаромтъ, толченой корицей, лимонной цедрой, мелко покрошенной, поло- 
Жить понемногу этого пюре на каждый блинчикъ, загнуть края, обжарить 
въ маслЪ, сложить на блюдо, обсыпать мелкимь сахаромъ. 

Или отжатый и протертый сквозь сито творогь смьшать еъ сахаромъ, 
сметапою, яйцами, положить понемногу на каждый блинчикь и кана 
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1090. Вареники лёнивые налороссйске. Самый свъжй! творогь пололить 
г 99 Нцами, 
подъ легю пресеъ часа на 2, протереть сквозь сито, смъшать съ = = 
: у 
сметаной, 1/2 стак. муки, положить чуть-чуть (на кончикъ и - 
. . ы. р Г - 
соды въ порошки, размфшать хорошенько, м въ т и 
Ъ фзать на куски въ 1/2 вер Л , 
басы, обваливая въ мук, пор : т 
й у ерхъ, вынуть дру 
гой К. какъ только воплывутъ нав 
стить въ крутой кипятокъ и р р а 
шлаковою ложкою въ глубокое блюдо, облить разогрётымь сливочн` ь 
сломъ и сейчась же подать. .. 
ОтдЪльно подать сметану, мелай сахаръ и корицу, 
2 лож. сметаны, 


кто любить. 


Выдать: 2 ф. отжатаго творога, */з стак: муки, 4 яйца, 


а, ——— 


ОТДЪЛЕНТЕ Х. 


Пудинги, суфле, еладкюе, воздушные пироги. 


1091. Пудингъ заварной. 

1092. Пудипгъ шоколадный съ черным 
хлЪбомъ. 

1098. Пудипгь изъ манной крупы. 

1094. Пудипгь изъ ржаныхь сухарей. 

1095. Другимь маперомъ. 

1096. Пудингь изъ бЪлаго хлЪба. 

1097, Пудингъ изъ едобнаго хлЪба. 

1098, Пудингъ изъ творогу. 

1099. Пудингь изъ яблокъ, 

1100. Пудингь изъ сухарей. 

1101. Пудингь ст, лимонной цедрой. 

1102. Пудингь изъ вишенъ, 

1103. Пудипгь съ помераицовымъ цвЪ- 
томъ. 

1104. Пудиигь изъ чернаго хлЪба съ 
вишпями. 

1105. Пудингь изъ сметаны заварной. 

1106. Пудиигь женевек. 

1107. Пудингь изъ апельсиновъ. 

1108. Пудингь изъ рису поетпый. 

1109. Пудинг изъ булки еъ мипдал 
и вареньем. 

1110. Пудингь изъ грецкихь орховъ. 

И. Пуднигь еъ лимонным сокомъ. 

1112. Пудингь изъ смоленской крупы съ 
изюмомъ. 

1113. Пудиигь „Динломать“. 

1114. Пудиигь изъ каштановъ. 

1115. Пудингь изъ макаропь ст тво- 
рогомт 

1116. Пудинг изъ творогу съ мипда- 
лемъ и цукатами, 

1117. Пудингь изъ шиишата. 

1118, Пудинг изъ саго. 





ом 








1119. Пудинеь съ яблоками. 
1120. Пудиигь изъ молговъ, 
1121. Пудиигъ картофельный. 


1122. Пудиигь картофел. превосходный. 


1123. Пудингъ изъ рыбы. 

1124. Пудиигъ изъ раковъ, 

1125. Пудингь изъ рису съ раками. 
1126. Пудингь изъ куръ. 





1127. Пудингъ итальянскИ! па дрождяхъ. 
1128. Пудингь бисквитный съ лимоном. 


1129. Пудингь изъ саго съ фисташками. 

1130. Иломъ-пудингь. 

1131. Суфле. 

1 Зуфле съ вареньемъ,. 

1183. Суфле изъ саго. 

1184. Суфле съ картофельной мукой за- 
варное. 

1135. Суфле изъ трецкихъ орЪховъ. 

1136. Суфле изъ грецкихь оръховъ и 
фисташекъ. 

1137. Суфле шоколадное. 

1138. Суфле миндальное. 

1139. Суфле съ вапилью заварное. 

1140. Воздушный пирогъ наъ ев} 
яблок. 








хь 


И. Воздуши. пирогъ изъ чернослива. 

1142. Воздушный пирогъ еъ картофель- 
пой мукой. 

1143. Воздушный пирогъ изъ земляники, 
клубники и другихъ ягодъ. 

1144. Воздушный пирогъ наъ апельсина. 

1145. Воздуши. пирогъ изъ, крыжовника. 

1146. Воздуши. инрогь изъ абрикосовъ. 

1147. Воздушный пирогъ изъ яблокъ на 
желткахъ. 





1148. Пирогъ изъ меринги. 
1149. Суфле изъ лимона. | 
1150. Вишии въ сметанЪ. 
1151. Воздушный пирогъ изъ шепталы. 
1152. Фаршированиыя сливы въ слое- | 
помъ тБеть. \ 
1153. Яблоки въ 5 запеченныя. | 
1154. Яблоки въ тъеть жареныя. | 








1155. Цвыты бЪълой акациг или черемухи | 


въ клярз. 
1156. Шарлотка изъ чериаго х 
яблоками. 
1157. Шарлотка съ виномъ постная: 
1158. Шарлотка изъ благо хлЪба еъ 
яблоками. 
1159. Шарлотка другимъ маперомт. 
1160. Яблоки съ рисомъ. 
1161. Яблоки фаршироваи. со сливками. 
1162. Маритонъ изъ яблокъ. 
1168. Яблоки съ вабитыми 6: 
1164. Яблоки съ ромомъ. 
1165. Тамбаль изъ рису съ яблоками. 
1166. Пирогъ изъ яблокъ съ заварюымъ 
тъетомъ. 
1167. Сладкй пирогъ изъ рису съ св\- 
жими сливами. 
1168. Сладк. цирогЪ изъ рису с малиной. 


ба съ 








ми. 


1169. Рисъ съ бешемолемъ. 

1170. Рисъ со сливками холодный. 

1171. Сладый пирогъ съ макаронами. 

1172. Бисквитный пирогъ съ сабмономъ. 

1178. Бисквитный пирогь со сбитыми 
сливками. 

1174. Сладюй пирогь на сметан\%. 

1175. Омлеть еъ вареньем. 

1176. Коровай изъ булки. 

1177. Пирогъ съ вареньемъ изъ черной 
смородипы. 

1173. Сладюй иирогь съ корицей, 

1179. бладюй пирогъ изъ сливь и хлЪба, 

1180. Сладк! пирог изъ бисквитовъ, 

1181. Сладю пирогъ съ макомъ. 

1182, Сладкая витушка съ мипдалемъ. 

1183. СладыЙ пирогь еъ вишпями. 

1184. Пирогъ изъ вафлей. 

1185. Пирожное „ратфоп“. 

1186. Каштаны съ сбитыми сливками. 

1137. Пудиигь бисквитный. 

1188. Персики съ ванилью. 

1189. Пудингь изъ манной каши, 

1190. Пудингь изъ манной кмии съ 
яблоками. 

1191. Рись съ апельсипами или поме- 
раицами, 

















ОтдленИе Х. 


Пудинги, суфле, сладне, воздушные пироги. 
Пропорщя на 6 человфкъ. 


Прилиьчаще: Пудинги или искутся в "в 
ее ту выкладываются на А, о = а о 
прямо въ салфеткЪ. Е т 
Если пудингъ печется въ форм, то 6. 
ме: : ме, ерется форма безъ 1 
ая ото масломъ, обсыпать ее 
Если пудингь риа и Ее 
Е ОНОЖОНИ ы ы ь т къ, то пужно предварительно К К 
а И свету Въ холодной водъ, ты ых 
а к масломт, выложить въ нее приготовленную и 
и: те о. салфетки ро тонкой веревочкой `не о 
р - и г те. чтобы пудингь имълъ мЪето подняться. 
а ыы т дит, а ностоянио плавалъ бы въ водЪ, пужно 
ть а та налкъь, которую и положить на края ие 
и. ь ЕО иепремъино когда вода кипить ключемъ, по, . 
т пудингъ быль постоянно покрыть водою. Нужно а 


дать, чтобы вода не пе] ть 
, д реставала кипЪ 
т ни па мипуту, пока пудингъ не сва- 


Если пудинг 





варится въ У з 
ть, Е о на паръ, (аи фат-тагЮ) то пужно 
: мЪ у, смазать се масл 
м масломтъ, обсышать су: 
ее о застыть, наполнить форму приготовленной о 
› закрыть совершенно плотно крышкой, вставить форму вт ге 
; ь ка- 


стрюлю, въ которой в ажна к 
Е рой вода должна кишьть ключемь и варить, подли о 
удинги обливаются сабайономъ, сладкимъ м | т 





лочнымт, соусомъ или ели- 


вочнымъ масломъ, поджаре с. м 
асломъ, поджареннымь съ суха о 
а ухарями, или подливкой изъ ягоднаго 


1091. Пуди й. Св 
удингь заварной. Свфийе густые сливки слегка подогрёть, ноло- 


жить ложку сливочнаго масла риоавить, м у муки, пос- 
кк | асла, п авить, подсыная понемног КИ. 
; , 


тавить на плиту, варить, Н е 
у, ва ‚ постоянно мфшая, до тёх 

. мфшая, до тЬхъ по К 

начнеть отставал аи и ръ, пока тБето 

ы отставать отъ кастрюли, снять съ огня и Е. совершенно. - 

ложить желтк ахарт у у. в ) ее 
- + - вт, сахаръ, влить рюмку, померанцовой воды или каплю ро: 

— . мас. т тереть въ одну сторону 1/> часа, смфшать осторожно съ взб; 

тыми въ ину бфлками. Сма: у ма ы . : ы 

У бЪлками. Смазать форму маслому 

а. му маеломъ, обсыпать сух 

и Е ы ь ухарями, выло- 
‘‘ь въ нее приготовленное тесто, вставить въ печь. Когда я иепечетоя вы- 

, 


ложить на 6. бл ба} 
т ть на блюдо, облить сабаюономь или подать отлфль 
ею х дБльно смородинную или 
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Выдать: 12 стак. сливокъ, 3/1 стак. муки, 6 яицъ, 1/з стак. сахару, 1 лож. 


сливочн. масла, 2 лож. померанцовой воды или розоваго масла, 1 лож. масла, 2 су- 


харя. На сабаюнъ № 423. 


1092. Пудингъ шоколадный съ чернымъ хлЬбомъ, Черствый черный хлЪбъ 
и шоколадъ натереть на теркВ; сладый и горьюй миндаль столочь очень 
мягко, подливая понемногу воды, чтобы миндаль не замаелился; ваниль сто- 
лочь съ сахаромъ; все это смфшать, прибавить корицы, гвоздики, развести 
сливками, положить желтки, растертые добфла съ сахаромъ, въ иЪну обитые 
бълки, осторожно размвшать, выложить въ форму, смазанную маслом и об- 
сыпанную сухарями, запечь Подать съ шоколадным соусомъ № 421. 

Выдать: №2 ф. чернаго хлЪба, Иа ф. шоколаду, 3 лот. сладкаго, 1 лот. горь- 
каго миндалю, 1 вершокъ вапили, №2 чайн. лож. корицы, 3 гвоздики, 1/2 стак. самыхь 
густыхъ сливокъ, 12 стак. мелк. сахару, 6 яицъ, 1 лож. масла, 2 сухаря. На соусъ 


№ 421. 

1093. Пудингъ изъ манной крупы. ЭЖелтки растереть добфла съ сахаром. 
положить манную крупу, мелко истолченый миндаль, розовую воду и взби- 
тые въ ину бълки, разифшать, выложить въ форму, смазаипую маслом и 
обсыпанную сухарями, вотавить ВЪ печь. Подавая, облить сабаономъ или 
подать отдфльно сахаръ и сливки. 


Выдать: 6 яицъ, 1/2 стак сахару, 1 чашку ман. крупы, 3 чашки снадк. и 10 
зеренъ горькаго миндаля, 3 лож. розовой воды, 1 лож. масла, 2 сухаря. На сабмонь 


№ 423. 

1094. Пудингь изъ ржаныхъ сухарей. Мелко истолченые и черезъ частое 
сито проефянные сухари изъ ржанаго хлЪба смьшать съ желтками, добфла 
растертыми съ сахаромъ, сливками, толченой ванилью, лимонной цедрой, 
взбитыми въ ифну бёлками, переложить въ форму, смазанную масломъ и 
обсыпанную сухарями ИЗЪ ржанаго хлЪба, вставить въ иечь на 1 часъ. 

Подать къ этому пудингу сахаръ и сливки. 

Выдать: 6 янць, 1/2 стак. сахару, 11 сухарей, 19/2 стак. сливок, лимоп. цедры, 
1 вершокъ вацили, 1 лож. масла, 2 сухаря. Сливки и сахаръ. 





1095. Другимъ манеромъ. Желтки, очень мелко истолченые и просвян- 
ные сухари, сахаръ и сливочное масло растереть добфла, положить ванили 
сбитые бълки, размшать, переложить въ форму, смазанную масломъ и 0б- 
сыпанную ржаными сухарями, варить на пар или вотавить не надолго въ 
печь, выложить на блюдо, подать съ сахаром и сливками или сабайономт. 


Выдать: 8 яицъ, М2 стак. сахару, 3/1 стак. ржан. сухарей, 1 вершокъ ванили, 
1/8 ф. масла, '/з стак. сухарей обсыпать форму: 
Въ этоть нудингь можно прибавить ложку мелко изр" 





узапныхъ цукатовъ. 


1096. Пудингъ изъ бЪлаго хльба. Срёзать верхнюю и нижнюю корки съ 
французской булки, (черствой) размочить ее въ цфльномь молокЪ, крвико 
отжать, смЬшать съ желтками, растертыми добфла съ сахаромъ, мелко тол- 
ченымь сладкимЪ миндалемъ, коринкою, изюмом безъ косточек или киш- 
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миитемь, взбитыми въ пфиу бфлками, 


переложить въ форму, смазанную мас- 
ломъ и обсыпанную сухарями, запечь. 


Выдать: 1 франц. булку, 2 стак, 
сладк., 8 зерепь горькаго мипдалю, 
2 сухаря. 


ЦЪльн. молока. 6 яицъ, №2 стак, сахару, 1. 
118 ф. корипки, № ф. кишмишу, 1 лож. масла, 


1097. Пудингъ изъ сдобнаго хлЬба. Сдобный хлЪфбъ безъ 


корки размо- 
чить въ ЦЪлЬномь молоку 


растерать хорошенько съ желтками и сливоч- 
нымь масломъ цфлый часъ, полоянггь кориики, стертой на сахаръь лимонной 
цедры, мфинать още минуть 15, полоянтгь взбитые бфлки, осторожно разм\- 
шать. Чиетую салфетку, вымыгую безъ мыла, смазать сливочным масломт, 
выложить въ нео пудингь, перевязать крико тонкой версвочкой, оставивъ 
пустого мета пальца на 2—3, опустить въ кастрюлю съ крутымъь кипят- 
комт и варить около часа. Подавая къ столу, облил 

Выдать: 
ст 1 лимона, 





ъь малиновымъ сыропомъ. 






1 ф., сдобнаго 
3/1 стак. кориики, 9 





ьба, 1 лож. масла, 6—7 лиць, М стак. сахару, цедры 
ож. масла смазать салфетку. 

1098. Пудингь изъ творогу. Свфяйй ‘творогь положить подъ гнет, часа 
па два, протерсть сквозь сито, положить въ него сахаръ, изюмъ безь кос- 
точекъ или кишмшиь, масло, манную крупу и желтки, смынать съ бфл- 


ками, вабитыми въ пфну, перелолигть въ форму, смазанную масломъ и обсы- 
панную сухарями, запечь. Подать еъ сабаономь или кавшиь нибудь другимъ 
сладкимь соусом. 





Выдать: 2 ф. творогу, 1 чашку сахара, 1 стак. 


изюму, 1/3 {ф. чухонск. или 
сливочн. масла 34 чашки манной крупы, 6 яиц, (1 ло: 


‹. масла, 2 сухаря). 

1099. Пудингъ изъ яблонъ. Вислоеладийя яблоки очисти 
натереть на торкЪ; взять этой массы ] ст 
ромъ, сливками, сухарями, масломъ, ие 
лом И обеынанную сухарями, запечь. 


гь оть кожицы, 
акать, смфшать съ яйцами, саха- 
реложшть въ форму, смазанную мас- 
Подать отдфльно сливки и сахаръ. 

Выдать: 1 стак. тертыхъ яблокть, 
мелкаго сахара, № стак. густыхъ 
лимон. цедры или корицы, (1 ло 


1 стак. яиць, (желтки и бЪлки) 1 чашку 
ливокЪ, 12 стак. сухарей, 2 ложе. 
мас 2 сухаря). 








еливочи. маела 









1100. Пудингъ изъ сухарей. 1 
пгать съ толченыхмь 





елтки растероть добфла съ сахаромъ, см}- 
горькиуь миндалем, взбитыми въ густую ифиу бфлка- 
ми, подсыпая понемногу мелко истолченыхь сухарей, 
смазанную маеломь и обсыпаниую сухарями. 
Выдать: 7 лиць, 1 чашку сахара, 10 зерошь горьк. миндаля, 8/1 стак, проеъян. 
сухарей, (1 лож. маела, 2 сухари). 
Выето толчены 


‚ переложить въ форму, 





сухарей можно ваять столько де мапиой крупы. 


1101. Пудингъ съ лимонной цедрой. Стереть желтки съ 
прибавить истолченой ванили, муки, размбшат 
па сахаръ цедру есь лимона, столочь 
жать туда же сокъ изъ лимона. 
Атом осторожно, 


‘ахаромь добфла, 
ь какъ можно лучше. Сиять 
этТотъ сахаръ, всыпать въ тВето, вы- 
Взбить въ густую ибиу бфлки, смБшать съ 
мЬшая сверху внизъ, выложить Въ форму, смазанную 
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эеь и обсыпанну: харям у Б т а 2 час ТлОлИИЕЬ 
масломъ у вить въ печь на ^/2 3 
нную сухарями, вста 


на блюдо, облить сабалономъ. 


ыдать: Ц 2 стак. муки ° лимона, 1/4 палочки вапили, 1/2 стаж. са- 
в ь: 6’ яицщь, 1/2 стак. муки, 1/2 лим 1/4 па. 

дать: . . ы 1 

у. к. масла, 2 сухаря). На сабмюпь № 423. 

хару, (1 лож. масла, 2 сухау Н 42; 


у ить косточки, сло- 
пини перемыть, вычие! | 
о. Пудингь изъ вишенъ. Ви ы Г БЕ 
ре налить вина, прибавить сахару, мелко т м 
авы о т у ; когда вишни сварятея, п 
й корк поставить на огонь; да 
иной корки, корицы, о о И 
ре т потолочь, сложить въ кастрюлю, налить вы и 
ти р ) ВО: ОУ "РУ гр Я ь 
д молокомъ, проварить, процфдить сквозь сито, И м 
о т. бЪлк Форму цли тлубокое блю ма 
ы збитыми бфлками. ры} к 
ушать съ мукою и взбитым я азложить вишии, 
И `обеынать сухарями, вылить половину тЪота, разложи р 
ь _ ' С. й х Ь. гавить въ печь 
а остальным тЪетомЪъ, присынать мелкимь сахаромъ, вст 
а й и к ахаръ. 
о 3/3 часа. Подать вишневый соусъ или сливки и сахар 


Выдать: 11/2 корку съ одного лимона, 1 так. вина, 2 стаю. сливок 
д: ди она, 1 

/з ф. вишешь, корку ; 
ид : 


2 стак. мук! так, с й : < соусть № 124. 
к. муки, 1 стак. сахару, 1 лож. масла, 3 сахаря. На соус 
> стак. муки, ы 





5 яицтъ, 


косточекъ столочь, 
Или вынуть косточки изъ 1 ф. вышешь, м ВЕ и 
Е а, / { „ так. ы, А В 
съ вышиями, влить 1/, стак. легкаго вина, 11/2 етак. т __ 
и и хь 1/3 /л ф. сахару, 
т. протереть сквозь сито, положить цедры съ /2 лимона, 4 ф ее 
= а корицы, 1 чаш. ложечку картофельной муки, развед. 
немного т 
холодной водой, прокипятить. 


"т УГ у маслом 
1103. Пудингъ съ померанцовымъ цвфтомъ. Растереть муку съ ей Г. 
т з упать съ 4 желтками, ва- 
цвумя иблыми яйцами, развести сливками, смфнать съ р чо а 
в а й К мерачцовымт утомиь, рас 
5 в ль порошокъ номер 
х ', столченымь въ мел О О 98 
и заса, положить пфну оть 4 баков, осторожно перемфшаль | 
Аа о въ глубокое блюдо, прикрыть двумя взбитыми въ ири) 
виизъ, выложить Л) СЕ Е 
бълками, присыцать сахаромь, вотавить въ печь на (+ ча 
элками, 





„ стак. муки, 2 стак. слилокъ, 4 стак, сахару, 1 чайн, лоде. 
у 2 стак. сл къ, № стак. ру, 

п, 1% к. муки, 2 стак. слилокъ, 

Выдать: 8 яицъ, № 

померанц. цеЪта, 8 ф. сливочи. масла. ‚ 


1 а чело- 
1104. Пудингь изъ чернаго хлфба съ вишнями, (пропоршя на 10 че. г 
ерет х АМеНИОи 
й хлЬб" ох осЪять. Растереть въ ках 
у. и ый ХЛ Ъбъ, истолочь, пр : . 
Ъкъ). Высушить черн у ни ан 
- _ сливочное масло, пололиггь по одному, не переставая ты ый т 
чашек ©) масло, ы | . т а 
б ик д Ъхь поръ, инока по , 
карт : ть ложкой до тЬХЬ 1 , ь я 
лпать сахарь, взбива ан ей 
ге порубленный миндаль, пиеничную и муку изъ ржанаго г Геи 
го взбитыми въ густую ибну бфяками. "Тонкую жестяную ил ке 
тать съ ь ) У У и то 
- рму смазать масломъ, обсыпать сухарями, влить въ нее нех ее. а 
аа ы Е ск < УРЬ, 
ни ›ннаго тБета вставить въ горячую печь на несколько мину а 
7 енна ста, - а р 
ре слегка зарумянилось; не вынимая формы изъ печки, т и 
ы косточек . смьшанныхъ съ сахаромъ, залить тВотомъ, зам Ь, ни 
ь ИМ р Иа ^. Е т 
— в раза а Когда форма наполнитея, дать испечься пуд! а. ый 
ее ее сай р линь будеть 
т. Если вынимать форму изъ печки веямй разъ, то пудин у 
желый и неиремзино съ закаломъ. 
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Выдать: И ф. вишеть, №1 ф. сливочи. масла, 1/4 ф. сладк. миндаля, ЗА стак. 
муки изъ ржан. хлба, 10 яицъ, | стак, сахару, (1 лож. масла, 2 сухаря). 


1105. Пудингъ изъ сметаны заварной, Самую свЪжую сметану вскиия- 
тить оъ мукой и ложкой масла, но пероставая мЬшать, протереть сквозь 
сито; когда остынетъ, положить сахаръ съ стертой на него лимонной цед- 
рой и желтки, выбить какъ можно лучше, омфшать съ взбитыми бЬлками, 
переложить въ форму, смазанную масломъ и обсыпанную сухарями, вета- 
вить въ печь на '/з часа. Когда пудингь зарумянится и поднимется, полить 
ого сверху ромомь. Подавая, выложить на блюдо, скропить лимоннымь со- 


комь и присынать сахаромъ, или подать съ сабаюномь или сладкихь соу- 
сомъ. Можно прибавить въ тБето в ф. коринки. 


Выдать: 2 стак. самой свъжей смотаны, 1 стак. ишепичи. муки, 1 лож. масла, 


ЗА стак. сахару, цедру съ 1 лимона, 1 рюмку бЪл. рому, 6 яицъ. На сабаюнь № 423, 
или па сладк соусъ № 490, (1 лож. лимон. сока, 2 лож. сахару). 


1106. Пудингъ женевскй. Свфсить яйца, взять масла, муки и сахару 
столько, сколько будуть вЪсить яйца. Масло распустить, всыпать в него 
сахаръ, цедру съ 1 лимона, немного мушкатнаго орфха, кто любить, щепот- 
ку соли, мышать, подсыпая понемногу муки, положить желтки, выбить хоро- 
шенько и поставить на 1/з часа на самый легюйй огонь, не переставая мф- 
шШать, потомъ сиять, остудить, положить взбитые въ ифну бфлки, перелить 


въ форму, смазанную масломь и обсынанную сухарями, вставить въ печь 
на 3/4 часа. 





Выдать: 6 яицъ, муки, масла, саха] 


ру по вЪеу яицъ, 1 лимон, № мушкат. 
оръха, 2 лож. масла, 2 сухаря. 


1107. Пудингъ изъ апельсиновъ. Очистить отъ кожицы апельсины, раз- 


пять ихъ на доли, вынуть весь сЪмячки, сложить въ кастрюлю, налить 6%- 


лымь виномъ, (сотерномь) накрыть крышкой и варить, пока не разварятся, 
протереть сквозь сито, остудить. Желтки растороть съ сахаромь добфла, 
всыпать картофельной муки, полояимь пюре, цедру еъ № апельсина, вымб- 
шать хорошенько, смЪшать осторожно съ взбитыми бфлками, перелить въ 
форму, вставить въ нечь. 


Выдать: 3 апельсина, 3/4 стак. бъл. вина, 6 яицт, 1/2 стак. сахара, №2 стак. 
картофельн. муки, цедры съ № апельсина. 


1108. Пудингь изъ рису поствый. Сварить рисъ въ водф, чтобы быль 
мягк, откинуть на друшлакъ, дать вод стечь совершенно, переложить въ 
каменную чашку, смфишать съ сахаром, толченой корицей, цедрой, снятой 
на сахаръ. Перемыть черносливъ и кишинигь, обдать крутым кипЯткомЪ, 
закрыть, дать стоять, пока не остынеть вода, тогда слить се, положить са- 
хару, ванили, малиноваго варенья, смфитать съ рисомь и сокомъ изъ лимона. 
Сполоснуть форму холодной водой, обсыпать мелким сахаромъ, выложить 


въ нее рисъ, поставить въ холодное мфсто. Подавая, выложить на блюдо и 
облить какимь нибудь сырономъ. 
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Выдать: 1 {. рису, № ф. кишмишу, 2 фе черпослива, 1 стак, сахару, 1 ли- 
мопъ, 1 чайп. лож. корицы, */4 палочки ванили, /2 ф. варенья. 

1109. Пудингь изъ булки съ миндалемъ и Е а м 
ку съ французской булки, патереть ее тЫ т ЕЕ ей Е 
бавить мелко покрошеннаго сладкаго миндаля, на а 
на плиту, варить, мфшая постоянно, чтобы ие ОВ о у и 
силошная масса, снять съ огня, остудить, влить в ы Ри 
масла, добфла растертыо съ сахаромь желтки, пололигь те р рии 

К): ‘однаго варенья безъ сока, ебитые въ ифну бЪлки, разм , 
о. форму, =. масломь и обсыпанную сухарями, вота 
вить въ печь на 1 часъ. 

Выдать: 1 франц. булку, 1 стак. сахару, 1 чашку сладк. а, 
числв 10 зеренъ горькаго 3 стак. еливокъ, 1/2 стак. масла, 7 яицъ, ь у 
1/2 стак. варенья безъ сыроиа, 2 сухаря. и 

1110. Пудингь изъ грецкихъ орфховъ. Очистить р я. 
орфхи, обдать ихъ кипяткомь, сиять верхнюю темную ее р 
лочь, подсыная понемногу, сахара, чтобы не О: ул р о 
теркВ, налить ифльнымь молокомь или не Ви ты 
утобы булка разбухла, растереть хорошенько ложкой, ыы и : те а 
скимь или сливочныхмь масломъ, толчеными орзхами, ь фи 
сахаромь желтками и взбитыми въ густую пфну в ан -й 
дленно въ форму, смазанную масломь п обсынанную сухарями, а 
печь на 3/1 часа или варить на пар 1'/з часа. | 

Выдать: 1 чашки сахару, 1/3 ф. масла, 7 яиць, 1$. т оръховъ, 3/4 
французск. булки, 2 стак. молока или сливоктъ, (1 лож. масла, 2 сухаря). т 

1111. Пудингь съ лимоннымь сономъ. Влить въ тю и - 
шать съ мукою и ложкой масла, поставить на небольшой огонь, г Е 
переставая; когда сгуститея, снять съ огня, остудить. и = г —. 
бла, вбивая по одному желтки, всыпать сахар, цедру и. ли —- — 
рать хорошенько \/» часа, смыиать съ остывииимь тфетомъ, Со - _ 
тымъ изъ лимона и взбитыми въ густую ину бБлками, п . т 
му, смазанную масломъ и обсыпаниую сухарями, ветавить въ печь иа асъ. 


Л к а, 6 яицъ, 
Выдать: 1/2 стак. муки, 2 поли. лож. сливочи. масла, 1 стак. молока 6 яиц 
1 лимонъ, 3/4 стак. сахару, (1 лож. масла, 2 сухаря). 


1112. Пудингъ изъ смоленской крупы съ изюмомъ. бмолонскую м 
сЪять, чтобы не осталось муки, перетереть се съ 1 яйцомъ, Е и 
локо вскипятить съ лож. масла, всыпать крупу, размЬшать, поварить и 
10, выложить въ чашку, остудить. Желтки растереть добъла о. 
смфшать съ кашей, изюмомъ безъ сёмячекъ или кишмшишемь, вз' и м 
иЪну бёлками, переложить въ форму, смазанную масломъ и обсыпанную су 
харями, запечь. Или сварить нудингь на пнаръ. 

Выдать: 3 стак. молока, 1 стак. крупы, 7 яицъ, 1/2 стак. сахару, №1 { масла, 
2 сухаря, 3/4 стак. изюму. 
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1118. Пудингъ $ 
ан ты о аееЯ, я ты ОО, о кожицы, раздёлить 
ыы о на ‚› сьмячки выбрать, обсыпать анельенны са- 
п О Е положить рядъ парёзанныхъ апельсинов, 
Я м ее В или домашнихъ, опять рядъ апельсиновъ, 
с и однако форму до краевь. Сливки вскиия- 
Е та И т : › СЪ желтками и сахаромъ, вылить въ форму, вота- 
а `/> часа пли варить на пар 3/з часа. 


Выдать: 12 К срекихт машшихь бискы в ы 
/2 ф. копдитер х сквитов’ 
ь Л Хъ или дома 6} 3 апольсииа, ЗА 
стак. сахара, 1/3 стак. слив { же. 2 - 





", яйца, 1 лож. еливочи. масла. 


1114. Пудин т иг 
. гъ { 
у. изъ каштановъ, Каштаны очистить, сложить въ каетрю- 


лю, налить молок м ы 
а, арить, мфшал почаще, чтобы не пригорфли, проте- 
ли, 


реть сквозь сито. 2 стак. этот“ 

харь АН ь Е этого шоре развести 11/> стак. сливокъ, положить са- 
а _ Маело растереть хорошенько съ мукой, выложить въ 
м т и и прокипяеить, снять съ огня, остудить, положить желтки 
а ыы переложить въ форму, смазанную маслом 

\ ухарями, вставить въ печь на * т Е 

и ее ь ы на “/+ часа, выложит д 
А а, выложить на блюдо. 
Вы Пыдато 1 ф. кмитановь, 1 бу, 
/у стак. сахару, 1/2 лол. масла и 





т. сливокъ, 5 яиць, №3 ф. масла, №2 стак. муки, 
харя, 





1115. п 
О а а творогомть, Тошия макароны поломать 
о молоко, сварить, откинуть на друшяакь, ое- 
и и протереть сквозь сито, смшать съ саха- 
о и И елки, макаронами и обитыми бБлками, перо- 
Е. мазанную масломь и обеышанную сухарямы, запечь, вы- 
юдо; отдфльно подать мель! сахаръ, корицу и сметану. 


Выда 11 $. 
сметаны, 1/2 стак. са 








творогу, № ф. макарон“ 

у, . макаронь, ут. ст 
а ф . Ч 1 бут. молока, 1 ф. масла, 1 стак. 
ару, (2 сухаря, 1 лож. масла). 





{ля запаха м съ | лим ь 
; ожио нолож она или 6—7 зерень горькаго 
т тожхи цедры > | 


1116. Пудинг В съ миндал . 
ь ъ 
уд ИЗЪ орогу Ш емъ и цукатами. СвыкШ творогь 
С одъ просетъ па 2 часа, протереть его сквозь сито 





\ миндаль очистить ог кож О 
1 очистить оь кожицы, мелко нетолочь, подливая понемногу _ ". 


ка, смнать съ творогоми ос м у 
. : "ворогомь, иолоянгь сливочнаго масла, корицы, ванили, ли 
‚ ванили, 1 


монной цедры : за 

о и мелко ипорзанныхь цукатовь, растертые добфла съ сахаром 
слтк збитые въ ибну брак т, 
ваниуЮ, а тые въ ибну бфлки, размфиаль, переложить вт, форму, ема: 
ва маслом” бе у сух : т и 
ы и и и оСПаануЮ сухарями, ветавить въ печь. Когда испечется 
ь на блюдо, облить сабаюномь или сладкимь соусомъ 

Выдать: 1/2 гу’ : > 
рее м а стак. сладк. и 10 зерешь горьк. миндаля, 8/4 етак 
о т айи. лож. корицы, 1 вершокъ ванили, 6 яицт, 161 , 
, харя, № ф. цукатовъ. На сабающь № 423 нли сладкй уст 








токъ, 1/3ф. 
420. 


1117. п 
удингъ изъ шпината. Мякниеь черствой булки сложить въ чаш- 





‘у, налить сливокъ; когда Ул: а ь 
В вок; когда булка хором разбухнеть, растереть ложкой, что. 
б й = 
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бы не было комочковт; масло растереть добфла, омфшать съ булкой, поло- 
жить толченый миндаль, лимонную цедру, съ сахаромъ растертые добфла 
желтки, сокъ изъ свЪжато шиината и взбитые бЪлки, емфиать, выложить 
въ форму, смазанную маслом и обсыпанную сухарями, испечь. Подать съ 
сабаономъ или молочнымъ соусомъ.. 

Выдать: 1 фраиц. булку, 9 стак. сливокъ, 4 ф. чухоиск. масла, 6 яицъ, 1/2 


стак. мелк. сахара, 2 стак. толчен. миндаля, цедру съ 1 лимона, 4 лож. сока изъ 
шпината, (1 лож. масла и 2 сухаря). На сабмонь № 423 или молочный соусъ № 41Т. 


_ 1118. Пудингъ изъ саго, Блое саго обдать киняткомъ, размшать, слить 
году, обварить еще разъ, откинуть на сито, перелить нфоколько разъ хо- 
лодной водой, веынать вЪ холодное молоко; когда закипить, положить 2 
ложки сливочнаго масла, варить на легкомь отиф, часто мфшая, чтобы не 
пригорЪло. Когда погустветь и крупа сдлаотся прозрачной, выложить кашу 
въ чашку, остудить, омфшать съ мелким сахаромтъ, ванилью или мелко на- 
шинкованной померанцовой коркой, ромом, желтками и взбитыми бълками, 
переложить въ форму, смазанную масломь, и обсыпанную сухарями, Подать 
съ сабмономъ. 

Выдать: 3 стак. цфльш. молока, 1/4 стак. саго, 2 лож. рому, 1/3 стак. сахару, 
14 ф. масла, 4 яйца, апельсип. корки или кусочек ванили, 9 сухаря. На сабайонъ 
№ 423 или № 418. 


1119. Пудингъ съ яблонани, Яблоки очистить оть кожицы, вынуть сорд- 
цевинки и сЪмячки, нарзаль толстыми ломтиками, обвалять въ сахар и 
обжарить въ несоленомъ чухонекомь маслЪ. Смазать форму или кастрюлю 
масломъ, обсыпать сухарями, обложить дно и бока кастрюли жареными яб- 
локами. Разбить хорошенько яйца со сливками или ифльнымъ молокомъ, 
всыпать натертой черствой булки, немного толченой корицы, 1/2 стак. саха- 
ру, влить самой © ей сметаны, размышать какъ можно лузише, вылить въ 
форму съ яблоками, вставить въ печь на №/з часа. Подавая, выложить на 
блюдо, облить какимь нибудь ягоднымт сыропомъ, воого лучшо малиновым 
или вишневымъ. 





Выдать: 5—6 яблокъ, стак. сахару, 118 ф. масла, б яицъ, 11/2 стак. молока, 
1/2 франц. булки, ЗН стак. сметаны, 1/3 чайи. лож. корицы (1 лож. масла, 3 сухаря). 


1120. Пудингъ изъ мозговъ. Отварить мозгь въ соленой водВ съ 3 лож- 
ками уксуса, остудить, протереть сквозь сито, положить соли, мелко истол- 
ченаго перца, мушкатнаго орфха, масла, желтки, ифну оть взбитыхь бЪлковъ, 
размьшать, переложить въ форму, смазанную масломь и обсыпанную суха- 
рями, вставить въ печь на 90 минуть. Выложить на блюдо, облить соусомъ 
изъ шампинюновъ и подать. 


Выдать: 2 телячьихь или 1 воломй мозгъ, соли, 1/4 ф. масла, 6 зеренъ перцу, 
1/3 мушкат. орзха, 2 сухаря. На соусъ изъ шампишоновь № 380. 


1191. Пудингъ картофельный. Очищенный отъ кожицы, перемытый кар- 
тофель отварить въ вод» ©ъ солью, горя\йй протереть, положить мозгу изъ 
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костей, и тертаго на терк толландскаго или швейцарскаго сыра, желтки, 


развести молокомъ, подливая его понемногу, вым 


вить взбитые бфлки, сыбшать, выложить въ форму, смазанную масломъ и 


обсыпанную сухарями, запечь. Къ этому пудингу подается сливочное или 
чухонское масло, поджаренное съ сухарями. 


шать хорошенько, приба- 


Выдать: картофельн. пюре 2 
11 $. сыру, \ ф. мозга из 
2 сухаря). 


стак., М1 ф. масла, 1/4 ф. сахару, померанц. цвЪта, 
ъ костей, 11/2 стак. цёльн. молока, 5 яицъ. (1 лож. масла, 


1122. Пудингь изъ картофеля превосходный, Разсыпчатый картофель очи- 
стить, порьзать небольшими кусками, перемыть въ холодной водЪ, сложить 
въ кастрюлю, налить цВльнымъ молокомъ такъ, чтобы только покрыло кар- 
тофель, сварить, откинуть на рЬшето и ‘горяч протереть черезъ сито. На 


каждый стахань этого пюре берется 5 лиць, 1 ложка растопленнаго чухон- 


скаго или сливочнаго масла 1 чайная ложечка мелко толченой, проебянной 


корицы и 2 ложки мелкаго сахара. Желтки растереть съ сахаромь добёла, 
смшать съ картофельнымь пюре и корицей, положить въ густую пЪну взби- 
тые бьлки, размёшать осторожно сверху внизъ. Форму смазать побольше 
масломь, обсыпать сухарями, выложить въ нее пудингъ, поставить въ горя- 
чую печь на 1/2 часа. Отлуская къ столу, выложить пудингь на блюдо; по- 
дать къ нему растоиленное сливочное масло и сахаръ, или сливочное мас- 
то, поджаренное съ сухарями, Картофель, свареный въ молок\ теряетъ свой 


характерный запахъ и вкус и потому очень трудно угадать изъ чего при- 
тотовлент, этоть пудингъ, 


Выдать: на 6 человЪкъ: 2 отак, картофель. пюре, 


10 яицъ, 2 чайн. ложеч. ко- 
рицы, 2 поли, стол. лож. масла, 4 


лож. сахару, молока, (2 лож. масла, 2 сухаря). 


1123. Пудингь изъ рыбы. (пропорщя на 8—10 человЪкъ). Приготовлять 
этоть пудингь всего лучше изъ щуки или судака. 


Рыбу очистить, выпотрошить, вымыть, снять кожу, отдфлить мясо оть 
костей, изрубить какъ можно мельче съ лукомъ, поджареннымь въ масл, зв- 
ленью петрушки, булкой, размоченной въ сливкахь и отжатой, протереть сквозь 
частое сито, положить сливочнаго масла, самой свЪжей густой сметаны, или 
густыхъь сливокъ, очень мелко покрошенной лимонной цедры, выбить какъ 
можно лучше, положить желтки, бить опять 15 минуть, смБшать оъ бфлками, 
взбитыми въ ину. Салфотку смазать чухонскимь масломъ, выложить въ нее 
пудингь, свободно связаль веревочкой концы и варить около 2 часовъ или 
переложить въ форму, смазанную маеломъ и обсыпанную сухарями, испечь 
въ печкф. Подавая, выложить на, блюдо, облить соусомъ изъ шампиноновъ или 
разогрфть 11/2 ложки чухонскаго масла, поджарить въ немъ, мЬшая, 1 лож- 
ку муки, положить вымытыхъ, енятыхь съ костей сарделекъ, изрубленныхь 
вмфетв съ 1 луковицей, поджарить, развести 9 стак. бульона положить 
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. у кицятить 2—8 ра- 
капарцовъ, нисколько ломтиковъ лимона безъ зеренъ, проки 
за, облить пудингъ. 


у, 18 ф. масла, 1 стак. 





Выдать: 21/2 ф. рыбы, 2 луковицы, соли, ты И 
И И гка, бл ь, С . 
съ 1 лимона, 4 желтка, 
сливокъ, лимон. цедры 
сливокъ, (2 сухаря, 2 лож. масла). 


‚ Отварить раки съ солью и укропом, Е 

ти в а ии шейки, разрЪзать Е т 
о бат тонко корку съ французской булки, (вчерминей) размо 
Е отжать, растереть хорошенько съ раковымъ а 
ся по одному желтки, положить очевь о Е т о 
та, соли, лимонной цедры, вымфиивать 20 минутъ, ириоа а 
г и ЕВ вь пЪну баки, переложить въ форму, а — т. 
обсыпанную сухарями, вставить въ печь на 1 часъ. Къ этому 
дать растопленное раковое или сливочное маело. 


Выдать: 20 р 1 ак т и. 

д: 2 ов 0 у так. слив /з ф. раков. маела, 6 яицт 
, 1 стак. еливок\ь, 

р оу ‚, 1 франц. булк; ь 








$ усту ашу на 
1125. Пудингъ изъ рису съ раками. Сварить гу аа РЕ 4 е р. 
молокВ съ масломтъ, выложить на блюдо, остудить. те —- а 
ц зеленью укропа, шейки очистить, р ОО а и 
жиромъ, который находится внутри раковъ. ре о а - 
шать съ кашей, прибавить соли, мушкатнаго ор ео ве а 
взбитыми бфлками, вылолимь въ форму, смазанпую мае: ан 
сухарями, испечь. Подавая иа столь, о. т т ее. ий 
оусомъ: 1/3 ф. раковаго масла вскипятить, воы р лож. а 
г т аж и бульоном, Въ Воры ъ т. д и 
соли и мушкат. орбха; 3 желтка взбить доб ви — а а. 
къ столу, вылить ихь въ соусь, быстро м/миая, облияу пул 











Выдать: 32 ста ь ет у, 6—7 яищь, соли, А мушкат. орт 
риех я ‚ 
п | р у 1/3 ф. раков. ма 
30 сует: 
|4 ф. сливоч, или хорош. чухонек 


б, ’, 8 желтка, 1 ушикат. орт 
12 лож. муки, 2 стак. сливокъ, 1 етак. бульойу, 3 желтка, М8 мушь 1 












1126. Пудингь изъ куръ. Обжарить сочно 8 МоОДЫхь а 
кожу снять прочь, обобрать мясо съ костей, очель ето — а 
намоченной въ сливкахъ и отжатой булки, ОГО в р ии 
соли, перцу, мушкат. оръха, порубить еще, ие — те ть 
шеекъ, очищенныхь и разр®занныху ЕЕ _- о и а 
взбитые бЪлки, размЪшать, НН. ие о ь и ыы дет 
я ен Е ори и ть 1/> часа, подливая кипятку, 
р Е Выложить на блюдо, облить соусомъ изъ шамии- 
если вол » ать. 
шоновъ или раковымъ соусомъ. м, 

Выдать: 3 курицы, 1 фраиц. булку, 1 г м м 1 о а 
соли, перцу, \# мушкат. орЪха, 71 лицъ, 30 о ны . 

ИАЪ * памииионовъ № 381 или па раковый соуеъ № 295. 
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1127. Пудингъ итальянснй на дрождяхъ. Заварить муку 11/2 стак. киия- 


щаго мол мфшалт к к К, рас- 
Ц, ока, вымфшать хорошенько, вбить желтки, положить дрождей, рас: 
л , 


т С 
о сливочнаго масла, соли н пёну оть 2 бЬлковъ, бить до т 
'ь, пока начнетъ отставать отъ лож 7 
ава ложки, перелол ГБ 
и ‚ переложить 





хъ 
въ форму, смазаннук 
поставить в“ Бет $ у Е 
А ов въ теплое мфето. Когда хорошо поднимется, поставить 
‘рюлю съ теплой водой, поставить на илиту, варить около 
дивая кипятку. Подавая, 1 
вочное масло. 


и й часа, под- 
ыложить на блюдо. Отдфльно подать горячее сли- 


Выдать: 1/2 стак. муки, 11/2 
4 желтка, 2 бълка, 1 лож. 





стак. молока, соли, 9 лож. дрож 
маела смазать форму. 





22 лож. масла, 





1128. 
Пудингъ биснвитный съ лимономъ, Хоропий большой лимонъ сва- 


ить ВЪ водЬ такъ, чтобы можно было околоть его соломенкою, обтереть 
р , 7 ило прок , у 
насухо салфеткой, протереть сквозь сито: желтки растереть съ сахаромъ до- 
: » | | сах. д 
а, сомвшать цедр 8 р 
е › Сиятой съ лимона, протертымь лимономь и взби 
бЪл: Ъшать съ цедро , м 1 836; 
тыми бфлками, подсыпая понемногу картофельной муки, переложить въ 
форму, смазан ную масломъ и обсыпанную сухарями, вставить въ печь на 


1/5 ц У 
/з часа. Когда испечется, выложить на блюдо, облить сабмюономт 
а ть. 





Выдать: 1 большой лимоинъ, 3 лож. картофе. 


 Выда и. мук ох 
1 поли, лож, еливочи. маела, 2 сухаря. К ое 





1129. 
т я нь ‚фисташнаии. Сварить бБлое саго въ молок% 
В и с з Е Фисташки Очистить отъ скорлупы, мелко 
а т. ть ОЕ и положить желтки, растертые до- 
ы и и аи и осторожно разм шаль, переложить 
й , ВУ - у 
®/4 часа. Подать съ сабмюномть пли № ит 
Выдать: ИЛ стак. ббл. саго, 3 етак. | 


а яйца, кусочек ванили, 3/3 ф. фие 







тьи. молока, 14 ф. ма 
ташекь, 2 сухаря. На 


‚ № стак. са- 
юн № 423 или 


1130. Пломъ-пудингь. Почечный жиръ мелко изрубить 


рошо съ мозгомъ изъ о 


костой, положить натертой теркв б 
м и ртой на теркф булки, сахар 
их мА мушкатнаго орВха, изюму безъ р > 
Пе . ри С ео. пошиикованнаго сладкаго миндаля, цукатовъ, но- 
и ое ия: р рому, вымБшать хорошенько, положить 
и и ‚ и перелолить въ форму, смазанную масломъ 
ие ыы ыы вЪ другую кастрюлю съ кипяткомъ, варить 
ие жа с будеть тотовъ, осторожно выложить на блюдо, 
те ‚ а. у в ъ: 2 ложки муки развести тенлой водой, положить 
ее ыы _ Пао, зи 2 рюмки рому или араку, размфшать, 
зажечь и ть = а и в а, 
дать, из лить сабаоном заж 
Или смфшать хорошенько 1/> франц, булки а, 
а К 


/3 ф. по жира, мозга 1 ост у з лимона 2 о 
з поч т 

ф ечнаго жира, 1/з ф. мозга изт, кос еп, цедру съ И а, 1/> ста, 
Н ‚ /2 ста 





311 





кана сахару, 1/2 стак. кшимишу, 1/2 стак. коринки, /з {. цукатовъ, 1/> стак. 
муки, мушкат. орфхъ, 3 яйца, влить %/3 рюмки мадеры, столько же малаги, 
1/2 рюмки рому, размшать, переложить въ салфетку, смазанную масломъ, 
опустить въ кипятокъ, варить подъ крышкой 3/2 часа. 


Коринку и киимишъ нужно перебрать, вымыть и насухо вытереть; 
цукаты мелко покрошить. 


Выдать: 14 ф. почечи. жира, Ма ф. мозговь изъ костей, № фрапц. булки, 1/4 ф. 
сахару, 3 желтка, 4 мушкат. оръха, 1/2 рюмки рому, 1/4 ф. коринки, 171 ф. кишмиыу, 
1 стак, сладк. миндаля, 1/3 ф. цукатовт,. 8 бьлковъ, 1 ло) 






1131. Суфле. (пропор. на 8 челов.). Векицятить въ кастрюлф сливки съ 
сливочнымь масломь, веыпать понемногу, ие переставая мшалть, муку, вы- 
бить хорошенько, остудить, слышать съ желтками, стертыми добфла съ са- 
харомь, корицей, ванилью и взбитыми въ густую ину бфлками, переложить 
въ глубокое фаянеовое или металлическое блюдо, ветавить въ не очень жар- 
кую печь па 20-—25 минуть. Подать въ томъ же блюдф. Отдфльно подать 
сливки и сахаръ. 

Выдать: 11/2 стак. сливокъ, 1 етак. растоплен. сливоч. масла, 21| стак. муки, 8 
яицъ, 1 стак. сахару, №2 чайн. лож. толчен. корицы, 1 вершокъ ванили. 








1132. Суфле съ вареньемъ. Стереть добфла желтки съ сахаром, ириба- 
вить толченой корицы и лимонной цедры. Баки взбить въ густую ифну, 
осторожно смфшать съ желтками, подсыпая понемногу картофельную муку. 
Въ глубокое блюдо положить вишшеваго или малиповаго варенья, выложить 
на него приготовленное суфле, ветавить въ печь на 20 минут. 








хара, 4 лож. корицы, 1 лимошь, 2 стол, лож. кар- 





Выдать: 7 яиць, 3/4 стак. 
тофел. муки, 1 стак. варенья, 

1138. Суфле изъ саго. Положить въ кастрюлю масло и муку, поставить 
па плиту, чтобы кипфло; когда мука подрумянияся, развости вокипячеными 
1 разъ сливками, вливая понемногу, вымфиать хорошенько, остудить. Аме- 
риканское бЪлое саго отварить въ водф, откипуть на сито, смнать съ за- 
вареной мукой, цедрой, стертой на сахаръ съ 1 лимона, желтками, выбить 
получше, положить ину отъ бЪлковъ, смиать. Глубокое блюдо смазать сли- 
вочнымь масломъ, переложить въ него суфле, ветавить въ печь на 20 ми- 
путь. Когда поднимется и хорошо зарумянияся, подать въ томъ же блюдь. 
Отдфльно подать сливки и сахар, 


муки, 22 





Выдать: 1/4 ф. сливочи. мае зливокъ, 112 $. американск, 


саго, 1 лимонъ, 6 яиць, 2/3 етак. 





1134. Суфле съ картофельной мукой заварное. Положить въ кастрюлю 
сливочное масло, картофельную муку, мелкий сахаръ, ваниль, развести все 
это ИБлЛЬНЫМЪ молокомъ пли сливками, поставить на плиту, держать на огиф, 
инока погустветь, безпрестанио м\Ъшая, остудить, положить желтки, выбить 
какъ можно лучше, смфшать съ взбитыми въ густую иъну бЪлками и сей- 
часъ же переложить въ кастрюлю, обложенную смазанной сливочнымъ ма- 
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слом бумагою, вставить въ горячую печь. Когда будеть тотово, выложить 
осторожно па блюдо. Отдфльно подать сахар и сливки. 


Выдать: 1/4 ф. сливочп. масла, 34 ф. картоф. муки, 1 стак. 
вок, 1/2 палочки ванили, 8 яицъ, 





ара, 3 стак. ели- 





2 лол 


масла емавать бумагу. 


1135. Суфле изъ грецкихъ орбховъ. Свфяце грецше орЪхи очистить отъ 
скорлупы, истолочь очень мелко, подливая понемногу б$лка, сложить въ 
кастрюлю, прибавить 5 желтковъ, мелкаго сахару, сливокъ, размфшать, по- 
ставить на плиту, варить, нока сдфластся густо какъ сметана, но не киня- 
тить, остудить, протереть сквозь сито, сыВшать осторожно съ взбитыми вт, 
густую пЪну бёлками, переложить въ глубокое блюдо пли суфлейницу, вета- 
вить въ печь, чтобы запеклось. Подать сливки и сахаръ. 





Выдать: 


{. грецк. орЪховъ, 7 желтковъ, 12 бълковъ, 1 етак. 
сливокъ. 





дру, */з стак. 


1136. Суфле изъ грецкихъ орховъ и фисташенъ. Очистить отъ скорлупы 
орзхи и фисташики, истолочь ихь очень мелко, подливая понемногу розовой 
воды; желтки растереть добвла съ сахаромъ, смшать съ толчеными оръхами 
и фисташками, мелко покрошенными цукатами, толченой и просвянной ко- 
рицей, сухарями, положить взбитые въ. густую ибиу бёлки, разм шать осто- 


рожно, переложить въ суфлейницу или глубокое блюдо, запечь въ умбренной 
печи. 





Выдать: 1/3 ф. орЪх 
стак. сахару, 8 яиць, 6 
ванили, 


13 ф. фисташекъ (< 
розовой воды, №2 









скорлупы), 1/4 ф. цукатовъ, 1 
так. толчен. сухарей, корицы или 





Выето грецких оръховь можно паять тоже количество © 





адкаго миндаля. 


1137. Суфле шоколадное. Муку, сметану, тертый шоколадь, немного тол- 
ченаго и просфяннаго кардомона и корицы вскипятить, мЬшая, остудить: 
желтки растереть добЪла съ сахаромъ, сыбшать съ шоколадомъ, положить 


взбитые бЪлки, переложить въ глубокое фаянсовое блюдо, поставить въ иечь 
на 3/1 часа. Подать сливки. 





Выдать: 2 стак. самой евъжей еметашы, 1 стак, муки, 3 зерна кардомона, № ф. 
шоколаду, № стак, сахару, 6 яиць, корицы или ванили. 


1138. Суфле миндальное. Сладкй и 10 шт. горькаго миндаля очиетить 
отъ кожицы, мелко истолочь, подливая понемногу молока, положить желтки, 
сахаръ, сокл,» изъ лимоновЪ, мать, до тЬхъ поръ, пока поднимется, поло- 


жить муку и взбитые блки, размфшать, переложить въ глубокое блюдо, вета- 
вить въ печь на 15—20 минутъ. 





Выдать: 1/2 ф. 





ладк. мии, 





ля и 10 шт. горьк., 2 лож. муки, 3 яиць, 9 лимона, 


1189. Суфле съ ванилью заварное. Положить въ кастрюлю сливочное 
масло, сахаръ, картофельную и шиеничную муку, ваниль, развести цфльнымь 
молокомъ или ие очень тустыми сливками, поставить на плиту, варить, по- 
стоянно мЪшая, пока не погустВетъ, отставить, остудить, вбить по одному 
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ть взбитые бфлки и сейчасъ же пере- 


и К з гавая мфшать, положи 
СЕ , смазанную масломъ, вотавить въ печь. 


ложить въ глубокое блюдо или форму, 


ыдать: 1/2 лож. сл а. 1 ф. карт ук уки, 1 

. . 
В! 1/ пвоч. масла. Уз ф. картоф. муки. 1/8 ф. ишепичин. мук 14 ф 
ару, '/2 палочк — бут. молок ти сливок, 9 яицъ. 
ару, 2 палочки ванили, т. мо: 





1140. Воздушный пирогъ изъ свфщихъ яблокъ. Киелосладюя яблоки испечь, 
положить мелкаго сахара, растереть хорошенько, 
сложить на блюдо горкой, обеы- 
а 15—90 минуть. Подается 


протереть сквозь рЪшето, 
осторожно смЬшать со взбитыми бфлками, 
пать сахаромь и сейчась же вставить въ печь и 
горяч й. Подать мелюЙ сахаръ и сливки. 





Выдать: 5—6 болыи. яблокъ, 8 яицъ, а стак. с п Г т 
Точно такъ же приготовляется воздушитый инрогь из айвы. п эЪ 


елтковъ едълать сабмонь къ какому нибудь пудиигу. 





1141. Воздушный пирогъ изъ чернослива. Черносливь перемыть, сварить 
Кост т протереть сквозь сито, 
$ мягкости, слить всю воду, 
вь водЪ до совершенной у вод ен 
у й азмиать. Бфлки поднять, омушать 
положить мелкаго сахара, ра: ь Л и 
ЕЕ переложить на блюдо, обсыпать сахаромт, вставить въ печь и 
’ 
15—20 минутъ. ОтдБльно подать сахаръ и сливки. 
Выдать: 11/2 стак. чернослива, | стак. сахара, 7 яицъ. 


й я { Ум У оРь ДО- 

1142. Воздушный пирогъ съ картофельной мукой. МЕИ Е 

бфла съ сахаромъ, всыпать картофельную муку, разуать. Бълки вз я . 

холодномь мфотВ въ густую пфиу, смфиать съ желтками, сложить на блюдо, 
поставить въ печь на 1/2 часа. 


хару 2/з етак. 
Выдать: 7 яиць, картофольи. муки 11/2 стол. лож, сахару */3 стак. 


. а- 
1143. Воздушный пирогъ изъ земляники или малины и другихъ м ти 
5 у кво: шаль съ сахаром 5 > 
К. к . отереть сквозь сито, см? 
лину, клубнику и пр. пр В ь ен 
ТыМИ бфлками, переложить на блюдо, обсыпать сахаромъ, вставить ь 
иа 15 минутъ. Подать сахаръ и сливки. м 
Если ягоды, изъ которых дфлается пирогъ, очень сладки, — сахару 
пужно меньше. 


Выдать: 3 стак. ягодъ, *2 стак. сахара, 7 яицъ. 


1144. Воздушный пирогь изъ апельсина. Большой амельсийъ положить 
въ НЫЕ налить горячей водой, поставить на плиту и и и 
ка ‚ нал т , 
у д ть салфеткой, вы 
К Ух колоть его соломенкою, обтерет 
чтобы можно было легко про 3 Е Г И 
путь веЪ зерна, протереть сквозь сито, всынать молкаго сахара и тере' д 


бфла съ желтками, затВуь см|чиать съ взбитыми бфлками, перелолиигь въ 
орла съ ами, затьмъ у 


глубокое блюдо, ветавить въ печь. 


Выда' 1 анельешть, 2 стак. сахара, 7 янцъ. $ с 
Точно такъь же приготовляется воздунииый пирогь изъ лимона. 
Чтобы лимонь или апельсииь во время варки ие венлыва. 








поверху» воды, 


пужно наложить сверху березовыя лучицки. 
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1145. Воздушный 

Ник а, ве т ирымовнина, СозрьвийЙ краошый крыжов- 
ь уть въ холодной водф, слож 

водою, сварить я ‚ сложить въ кастрюлю, налит 
и Е и И до мягкости, протереть сквозь сито, сложить а въ г 
а ен ока погустветь, мЬшая, чтобы не пригор$ло, положить 
аго сахара, 9 6 т ей ЖИТЬ 
Е : — бЪлка, толчоеной корицы, или лимонной а сбивать 
Уотлеть, сиушать оъ взбитыми бяками, переложить на О, 
г 


присыпат К. 
рисыпать сахаромъ, поставить въ печь на 15—20 минут” 
дать сахаръ и сливки. а. т р 


и стак. сахара, корицы или лимон. цедры. 

Е - Воздушный пирогь изъ абрикосов 

абрикосовъ, сим с у : 

и НЕ ИХЪ ВЪ тазик, въ которомъ варятъ варенье, налить 
ды, разварить, протерсть сквозь сито, смВшать съ а и 


ромъ и пЪною оть бфлковт с, т а блюдо, присыпа ахаромъ 
‚ озлковъ, переложить и люд 
а. а И & олюдо, присыпать сахаромъ, 


Выдать: 4 стак. крыжовника, 7 яицт,, 1/2 


Выпуть косточки изъ свфжихт, 


Выдать: 10 абрикосовь, 7 ЯиЦЪ, 3/3 стак, сахару. 


1147. Воздушн 
, ы 
мы у = о изъ яблокъ на мелтнахъ. 5 кисловатыхь яблокъ 
т ” о желлковь растереть съ сахаромть добфла, смшать съ 
юр! В ИА ну Е аа : Е 
а и въ пфну 6 бБлками, переложить на блюдо, сгла- 
и й отдфльно въ густую Ифиу, влить какого угодно О 
д а ГЬ Ули, разложить ихь к. га, ть 
хь кучками сверху пирога, при 
, сыпать 


крупно толченымъ сахаромъ, вставить въ печь на 15—20 ми нутъ. 


Выдать: 5 яблокл у 
дл’ 5 яблокъ, 8 яицъ, 1 лож. очень густого сыропа, 1/2 стак. сахара. 
ы 1143. Пирогь изъ меринги, Влить въ к: 
поставить па илиту, дать векитть 

спускать ложкою вт, к 1 
ииящее ` БК 
Е: Е 13 молоко, накрыть кастрюлю крышкою, варить 
ны т. пар › меринги друшлаковою ложкою на сито, а молоко оету 
ь. Мелтки растероть съ сах. т т 
а к и ст сахаромь добфла, развести остывшимть молокомл 
х корицы, поставить на плиту, = 
ь литу, держать, п густ 

пе пороставая миа“ № >. у, держать, пока не погустВеть, 
ты . са мынать. Сложить на блюдо мериигу, залить молочнымь р 
} › присыпать сахаромъ и корицей, вставить въ печь на 10—15 и 
) ь. 


сахару, корицы, 


у астрюлю 2 бут. цфльнаго молока, 
БЪлки взбить въ очень густую ивиу 





Выдать: 9 бут. молока, 8 яиць, 1/з $. 


1149. Суфле изъ лимона (проп. 


на 12 ‚ 
больших лимоновъЪ, отварить р ки те т в 


вито; желтки растереть съ Е ы и. о 
: ь аха мЪ добфла, положит Г 

ни р О ложить протертые лимон 
в. т и шиеничной муки, смшать съ бфлками, жа ВЪ Е 
у ъпу, перелолаггь па металлич К 6 : е 

: ал теское или фаянсов 

к: В ое блю, га ; 
егкую печь па 1/2 часа. Подать сахаръ и сливки и 


Выдать: 2 лимона, 2 стак. сахару 


о 20 желтковъ, 8 бълковь, 2 лож; 





артофельи. 


я 
1150. Вишни въ сметанЁ. Очистить 


о с Вии 0ТЪ чо И 
съ сахаромъ. Взбить самую свЪ отЪ косточекъ, смфшать ихьъ 


Ю сметану съ яйцами, положить муки, 1/3 
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стак., сахару, толченой корицы, всынать виини, смьшать, переложить ца 


блюдо, вставить въ печь, чтобы хорошо запеклось. 


Выда 3 стак. очищен. вишенть, 8/4 стак. сахару, 2 яйца, 1/2 чайн. лож. толчен. 
корицы, 8 стак. муки, 1/2 стак. самой свъыкей смотаны. Вуъето вишень можно взять 





черную смородину. 

1151. Воздушный пирогъ изъ шепталы. Шепталу поремыть, слолить в 
кастрюлю, налить воды, чтобы чуть покрыла шепталу, разварить на легком 
отн, мфшая, чтобы ие пригорфла, протереть сквозь сито, остудить, емшать 
съ сахаромь, лимонным сокомъ, взбитыми ОЪлками, сложить иа, блюдо, сгла- 
дить, присыпать сахаромъ, вставить въ печь, 


Выдать: 1 ф. шеиталы, 7 бфлковт, 112 стак. сахара, 1 лимопъ. 
Подать еливки и сахаръ. 


1152. Фаршированныя сливы въ слоеномъ тсть. Приготовить слоеное 
тЪ го, раскатать въ 1 пальца толшииою, обложить им'ь дно и бока кастрюли 
или формы, смазанцой маеломъ, присмпать тертой и обжаренной въ масл 
булкой, сахаромь и корицей. Вынуть косточки изъ венгерских или других 
сливъ, вложить вмфето нихъ по одной очищенной отъ кожицы миндалии\, 
сложить въ кастрюлю, пересыпая сахаромтъ, корицей и гвоздикой, прикрыть 
тЪетомъ, вотавить въ иечь неочень горячую ина 3/4 часа. Поцавая, ирисмнать 





сахарной пудрой. 

Выдать: 50 сливт, 3/4 стак, 
сладк. миндаля, 4 зерна гвоздики. Н 

1153. Яблони въ тёстф запеченыя. Яблоки, очистить, разрфзать каждое 
на 4 доли, вынуть сердцевинки и с\мячки, обсымать сахаромъ, ноставигь 
въ духовую нечь на > часа. Желтки растереть съ сахаром добфла, поло- 
жить пшеничной муки, взбитые въ ифну бфлки, размЪнать, обмакивать каж 
дый кусокъ яблока въ тЪето, класть па противень, су азашиый маслом, за- 
лить оставшимея тЪетомъь, поставить въ печь. Когда исиочется, убрать ва- 





а, 9 лож. тертой булки, корицы, 50 зерешь 
слоеное тЪето № 133. 





ренъемъ и подать. 


Выдать: 6 яблокъ, 1 стак. сахару, 7 япцъ, 1/3 стак. муки. 





Или приготовить слоеное тЪето, тонко раскаталуь, пор®зать; яблоки вичи- 
стить, завернуть каждое въ кусокъ тета, испечь, обсыпать сахарной пудрой. 


1154. Яблоки въ тесть жареныя. Приготовить тбото изъ молока, муки, 
пива, разуумать, вбить желёеки, положить иЪну отъ бЪлковъ, размьшать. 
Яблоки очистить, парЪфзать ломтиками, вынуть сердцевину, обмакнуть каждый 
ломтикь яблока въ приготовленное тЪето, опускать въ киияциЙ фритюръ или 
масло, поджарить съ обЪихъ стороитъ. Подавая, обсынать сахаром. 

Тъето нужпо ириготовлять передъ самымъ жареньемъ. Можно приба- 





вить въ него 1 лож. дрождей. 
пь, 6 яблокь, З/а ф. масла, молока почти 1 стак., 





Выдать: 4 яйца, И,з етак. м) 
1/2 стак. пива. 
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1155. Цвфты бЪлой акащм или черемухи въ нлярф. Желтки разбить со 
сливками, всыпать муку, сахаръ. размёшать хорошенько, положить хорошо 
взбитые бЪлки, смЬшать, обмакивать въ это тесто вфточки цвьтовъ бфлой 
акащи или черемухи, бузины, опускать въ кинящее чухонекое масло, зару- 
мянить со везхь сторонъ, вынуть на блюдо, посыпать молкимъ сахаромьъ. 


Выдать: 5 лицъ, 1 стак, муки, 6 лож, сливок, сахару. 


1156. Шарлотка изъ чернаго хлфба съ яблонами. Кислыя яблоки (антонов- 
свя) очистить, выпуть сердцевины, порвать мелко. Натереть на теркь чер- 
стваго чернаго хлфба; взять поровну яблокь и хлЪба (по 3 стак.). Смазать 
форму пожирнве масломъ, обсыпать сухарями изъ чернаго хлба, положить ряд 
натертаго хлфба, рядь яблокт, посыпать сахаромъ, положить кусочками чу- 
хонскаго масла, опять рядъ хлфба, рядъ яблокъ, сахаръ, масло и т. д. Раз- 
бить желтки со сметаной и сахаромь, смвшать съ взбитыми бЪлками, облить 
шарлотку, поставить въ горячую печь на 1 часъ. Подавая, выложить на 
блюдо; отдфльно подать сливки и сахаръ. 






Выдать: 3 стак. тертаго хл’ьба, 


6—8 яблокт, 1 стак, захару, {. масла, 3 яйца, 
1 стак. сметаны, 2 лож, масла ема 


ть форму. 





1157. Шарлотка съ виномъ постная. Кисловатыя 
роть сквозь сито; срёзать только корки еъ фр 
тоненькими ломтиками, смочить ИХЪ 
сахаромъ, обложить этими 


яблоки испечь, проте- 
аицузской булки, порфзать ее 
хорошенько краснымъ виномъЪ, обсыпать 
гренками дно и бока, смазанной орзховымъ ма- 
сломъ формы Или кастрюли, середину наполнить протертыми яблоками, смф- 


шанными съ сахаромъ, лимонной цодрой и малиновым вареньемъ, прикрыть 
ломтиками булки, скронить масломь, вставить вь печь. 





Выдать: 1 франц. 6 лку вт, 5 коп, 10 яблокь, 1 стак. сахару, 2 стак. краси. 
вина, 1/2 стак. варенья, 3/2 стак, масла, цедру еъ 1 лимона. 


1158. Шарлотка изъ бфлаго хльба съ яблонами. Срьзать корки съ фран- 
цузской булки, порфзать ее тонкими ломтиками; разбить яйца съ молокомт 
и сахаромъ, смочить хорошо вов тгрепки, обложить ими дно и бока, смазан- 
ной масломъ и обсыпанной сухарями формы. Яблоки очистить, мелко порф- 
зать, (сердцевиики прочь), смфшать съ сахаромъ и толченой корицей, на- 
полнить ими соредину формы, положить кусочками масла, прикрыть грен- 


ками, положить сверху 1 лож. масла, присыпать сухарями, закрыть крышкой, 
положить на нес горячихъ углей, вставить 





въ печь. 
Выдать: ] франц. булку, 3 стак. молока 


‚ 8 яйца, 8 яблокъ, 1 стак. сахару, 
{. масла, корицы 2 чайн. лоу. 


1159. Шарлотна другинъ манеромъ. Очистить кислосла 


дея яблоки, нар\- 
зать ихъ ломтиками, смбрить с 


гаканомъ; сколько выйдет яблокъ, столько 
взять такихъ же ломтиковЪ сдобнаго благо хлЪба, подсушить и класть 
ряд яблокт, рядъ хлЪба, пересыная сахаромъ; разболтать хорошенько сливки. 
съ яйцами, облить уложениыя въ кастрюль яблоки и варить ихъ, пока не 


едълаются МЯГКИМИ, присынать сверху толченой корицей и сахаромъ, вста- 
вить въ печь, чтобы запеклось. 
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‹ съ, 3/4 стак. сахару, 6 яицъ, 
у ху, 6 яблокъ, 2 стак. сливокъ, 
Выдать: 1 сдобную булку, 
корицы. у 
1160. Яблоки съ рисомъ. Цфльное молоко векииятить, всыпать перемы 
\И Иотить От 
крут студить. Яблоки очт 
1 у очень крутую кашу, о 
тый риеъ, сварить не о а. 
в  выпуть сердцевинки, порфзать кружками, обсыпать с ня 
щей. 1 т азать ч иь ма ь, 
смазать чухонским 
й б нли невысокую форму см 
ицей. Глубокое блюдо п ее 
а слой каши, рядъ яблокъ, немного масла, опять =. ыы с 
ц растереть съ сахаромъ, развести сливками, положить ипЪну отъ 
= ы можно пред- 
аа вылить па яблоки, ветавить въ печь. Яблоки мой ред: 
ковъ, размфшать, . 
варительно проварить въ водь съ сахаромъ. 
в ь: 1 бут. молока, 1 стак. рису, 10 яблоктъ, 1 стак. сахару, корицы, 6 яицт, 
дать: ут. ка, 1 стак. 
2 стак. сливокъ, ‘/1 ф. масла. 


дить яблоки отъ кожицы, 
анныя со сливками. Очист 
1161. Яблони фарширов и 
й фо варить въ бъломь вин съ са 
т К цевины, цфлыя отвар 
о Желтки растероть съ сахаромъ, 
Ут лко столочь. Желтки р о 
аль очистить, очень ме, Г р , И м 
тЫ сливками, смпать съ корицей, взбитыми бфлками и тол т 
азве ‚ ты. 
а залить уложенныя на блюдЪ, нафаршировапныя МАЛИНОВЫМ”Ь 
и р "Г 
реньемъ яблоки, вставить въ печь на 15 минутъ. 





миндаля, 1 стак. бЪл. 


а ладкаго и 4 зерна горьк. 
Выдать: 8 яблокъ, 4 ф. сладкаго р к. варенья безь сырона, 


И к ы 1/2 чайн, лож. /2 ста 
вина, 23 стак. сахару, 6 яиць, корицы 
1/2 стак. сливокъ. 





| ить от кожицы, половину пор$- 
ъ. Яблоки очистить от коя ь 
1162. Маритонъ изъ яблок з о 
зваршеь п омь вин съ сахаромъ, пр 

гонк кружк: другую разварить вь бЪлоз 
зать тонкими кружками, друг} т 
тереть сквозь сито, прибавить киномину или изюму бозт, косточек, т 
ат } х \рЬзать корки съ | 

о В фзанныя яблоки. Срфзать ко] 

у сока или сырона и порЪзат . 
Вт. ать тонкими ломтиками, облояниь ими дно и бока формы, 








цузской булки, пор О мл р 
и каждый ломтикь разогртымь чухонекимь масломь, и обеы 
‚мачива 1 


0. ть в а 3/з часа. По- 
харомь, въ сородину иеролояниь яблоки, ветавить № печь на /з ча ее ы 
5 Ей 3 : г к М са и у = 
ты ВЫЛОЖИ, на блюдо, убрать вареньсмь или облить какизмь угодно сы 
рономъ. 


ру, 1'/а стак. вина, 1/2 стак. 





Выдать: 1 франц. булку, 10—12 яблокъ, 1 стак. ее т 
изюму, 1 лож. ананас. сока или сырона, 3/4 ф. чухонек, масла. 


1163. Яблоки съ взбитыми бЪлнами (роттез ое И же И 
К ут ›мкой сердцевину, оыать дое саха 

а. и кастрюлю на ты 
на еее ` крышкой, тушить, пока сдфлаются т а 
: к густую ифиу, смфшать съ 1/4 ф. мелкаго сахара. Я Е т 
Е вароньемь, уложить на глубокое блюдо, м Е 
сгладить ножомь, присынать сахаром, вотавить въ У 5 у 
часа, а когда чуть зарумянитея, убрать вареньемь и подать. 








ла, 1 стак. сахару, 6 бъаковъ, ] стак. варенья. 





Выдать: 8 яблокъ, 1/8 ф. ма 
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1164. Яблони съ рономъ. Не очень круштыя, кисловатыя яблоки очистить 
оть колищы, осторожно, чтобы не попортить яблока, вырь 
цевину, уложить въ кастрюлю или 





зать выемкой серд- 
тавикь, въ котором варять варенье, 
прибавить мелкаго сахара, кусокъ корицы, лимонной или апельсинной корки, 
налить воды, поставить на илиту, варить, вынимая ложкой ть, которыя 
сдфлаются мягкими, укладывая пирамидкой на фаянеовое блюдо. Воду въ 
которой варилиеь яблоки, уварить до густоты сырона, облить ияъ уложен- 
ныя на блюд яблоки, обеыпать мелкими, захаромъ, секрошить хорошенько 
ромомт, который и зажечь въ ту самую минуту какъ подавать къ столу. 









Выдать: 8—10 яблокъ, ЗА $. 
апельсина, 1/з стак. бъл. рому. 





‘ару, 1 палочку корицы, корку съ 1 лимона или 


1165. Тимбаль изъ рису съ яблокани. Отварить риеъ 


откинуть на друшлакъ, перелить холодной водой. 
СЛОЖИТЬ В 


въ водЪ до половины, 
‚ дать сй стечь совершенно, 
кастрюлю еъ кускомь чухонекаго масла, налить горячимь мо- 
локомь такъ, чтобы риеть быль едва ит покрыть, закрыть кастрюлю крыши- 
кой, тушить на логкомь огиф до готовности, Киелосладюя яблоки очистить 
оть кожицы, мелко настругать, емшать с перемьиеьзиь кшимииемь, мел- 
кииь сахаромь, толченой и проебянной корицей, аракомь или ромомь. Ка- 
стрюлю или форму смазать масломь, обсыпаль с арями, уложить рядами 
рис и яблоки, прикрыть, смазанныхь маблолиь кружком изу, бумаги, вета- 


вии въ ночь на 1 чает, Подавая, ВЫЛОЖИТЬ осторожно на блюдо, облить 
каким нибудь сыропомъ. 




















Выдать: 1 стак. рису, 2-2: стак. молока, 14 ф. масла 


6 яблокт, 1/4 ф. киш- 
мишу, 1 чайи. лож. корицы, 1 стак, сахару, 3 ло; 


раку, 2 сухаря. 
526) 








1166. Пирогъ изъ яблонъ съ заварнымъ тфетомъ. Векииятииь 
уделом, всыпать, мшая итеничиую муку, дать сгуе 
часъ же, въ горячее тфето вбить по о 
лыхь яйца, всыпать 1 с 


молоко © 
"Бть, отставить и сой- 
диому, не переставая м5шать, 4 цф- 
к. сахару, па который стереть предварительно 
цедру съ 1 лимона, выбить хорошенько. Когда тфето остынеть, вбить още 
5 желтковь и мфшать № часа, чтобы “го побфяфло. Яблоки очистить, на- 
рвать тоненькими ломтиками, Смазать форму масломт, (или глубокое блюдо) 
обеыпать сухарями, влить немного тЪета, положить на ного яблоки, опять 
тета, яблоки, ит. д; послёдшИ слой должен быть изъ тБета, закрыть 
крышкой, вставить въ другую большую кастрюлю съ горячей водой, варить 


на или 1 чась съ четвертью. Если приготовляетея пирогь на блюд, нужно 
сверху присыиа 


ать сахаромь и вотавить въ печь на 3/4 часа. 

















Выдать: 912 стак. молока, 1 стак. муки, 4 яйца и 5 желтков, 1/2 стак. 
1 лимонь, 6—7 яблокь, 8 сухаря, 8 чухонек. масла, 






1167. Сладий пи 


рогъ изъ рису съ свфжими сливами. Сварить рисъ въ 
бъломь 


вии © ложкой сливочиаго маела и кускомь корицы, которую по- 
Томь вынуть прочь; остудить, вбить желики, ехать съ взбитыми въ гу- 
стую ину бЪлками. Св 





яя сливы очиетить оть коеточекъ, отварить въ винЪ 
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съ сахаромъ п лимонной коркой, уложить на ИТ Павло и р 
и сливы, ветавить въ печь на 15—20 минутъ. 6 желтковъ Арес ы и. 
съ 2 ложками молкаго сахара, смфшать еъ 1 О а эъ ые о ее 
варились сливы, поставить на огонь, взбить вЪиичкомь какъ сабаонъ, подать 


въ соусникь. 





Выдать: 1 стак. рису, 1 бут. бл. випа, 1 лож. а т м 
рицы, 5 желтковт, 8 бЪлковъ, 1 стак. сахару, цедру съ 1 лимопа. На под: бу 
желтковт, 2 лож. сахару. 

1168. Сладкй пирогъ изъ рису съ малиной. И 
масло растереть добфла, вбить желтки, емфитать съ, мелко пот : т а 
аромъ, вета- 


кимь миндалемь, сахаром, рисомь и взбитыми бфлками, у 
кое блюдо рядами риеф и малину, емМианную ©ъ мелким у 
вить въ нечь на 1/2 часа. Подать меак сахарь, или сахарь и сливки. 










1 
Выдать: 1 стак, рису, 3 стак. молока, 1 ф. масла, 6 яицъ, 2 ф. малины, 1/2 
стак. миндаля, 1 стак. сахару. 





1169. Рисъ съ бешемелемъ. Персмытый риеть отварить въ водь ло и 
ловины, откинуть на друшлакъ, перелить холодной водой, Е о — 
стрюлю, налить цфльнымь молоком такь, чтобы оно Полар. ИР 
рисомтъ, но не иокрывало сго, отварить съ 2 ложками о дот на т 
тогда уложить его вфичикомь на круглое фаянеовое блюдо, г орел ре. 
полнить бешемелемт приготовленныхь такъ: разушать С а 
и мукою, поставить на огонь, мынать, пока не НЫ ЕТ НА 
дить, мфшая, вбить желтки по одному, веынать молкаго ЕТ 
крошенной лимонной цедры, емЪшать еъ бфлками, пабы м а ую } Е 
вставить въ иечь на №/з часа, дать хорошо зарумянитьея. Когда Зуде и 
тово, вынуть, полить ромомъ и анмоннымь сокомь, присынать мелким» са- 
харомь и подать. 











ож. несолен. чухонск. масла, 2 стак. сливокъ, 4 яйца, 1/1 
. рому, 1 лож. лимон. сока, 1/8 стак. муки, 


Выдать: 1 ф. рису, 2 
хара, лимон. цедры, 2 лож. бт 











1170. Рисъ со сливками холодный. Сварить въ молокЪ и п 
стак. рису такъ, чтобы онъ быль ра: сынчатый, ехать © ее, В 
нилью или анельсинной коркой, уложить вфичикомь на ЦиОНОО т 
блюдо, средину наполнить обитыми съ ‘ахаромъ и ванилью сливками, убрать 
вишневым или малиновым вареньемь и подать. 





: асла, № став са 
Выдать: 11/2 стак. рису, 42 стак. молока, 1 лож. сливочн. масла, 1/2 стак. са. 
я |, стак. самыхь густыхь сл ть, 1/2 стак. варенья. 
хару, '/з палочки ванили, 12 стак. самых густыхъ сливокъ, К. р 


1171. Сладий пирогь съ макаронами. Чухонекое масло растореть ИЕ 
влить по одному, ие переставая мЪшать, желтки, полодиегь И цедры, 
стертой на сахаръ, какого нибуть ягоднаго мармелада, м м и 
манныхъ тонкихЪ макарону, (соломки) семфшать еъ взбитьюит бЪ: ть выло: 
жить на глубокое блюдо, присынать сахаромь, ветавить въ иечь на 80—40 
минуть.. 
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Выдать: 1/4 ф. масла, 8 лицъ, '/з стак. сахару, 3 


лож. муки, '/в ф макаронл» 
цедры съ 1 лимона, 3/4 стак. какого нибудь мармеладу. 





1172. Биснвитный пирогъ съ сабаюномъ. (Пропор. на 8 челов.). Желтки 
растереть съ сахаромъ добЪла, всыпать понемногу, ие переставая мьшать, 
стакашь ишеничной или картофельной муки, ванили или лимонной цедры, по- 
ложить взбитые въ очень тустую пВну бЪлки. Широкую кастрюлю слегка 
смазать сливочным масломъ, обеынать мелким сахаромъ или картофельной 
мукой, вылить тфето, вотавить въ печь на 1 част. Когда будеть готовъ, 


осторожно выложить на блюдо, сдфлать ножомь иебольшой надру 


зъ поеро- 
динъ, влить вина, поставить въ иечь на иЪеколько минутъ, потомъ облить 
сабаюономь и подать. 


Выдать: 12 яицъ, 1/2 {. очень мелко толченаго сахару, 1 стак. муки, 1 


лож. 
масла, 1/2 стак. вина, вапили, На сабаюнъ № 4283. 


1178. Биснвитный пирогь со сбитыми сливками. Пригоговить тЪето какъ 
сказано выше, вылить ого въ бумажную коробку, смазанную маслом и обеы- 
панную сахаромъ, или въ форму для торта. Ко. иепечетея, дать ОСТы, 
осторожно вынуть на блюдо, покрыть сливками, ебитыми 65 сахаромъ и ва- 
НИЛЬЮ, убрать малиновымь или вишневымь вареньемъ. 


Выдать: 7 лиць, '/2 чашки картофельн.. муки, 2/3 стак. сахару, 11/2 стак. самых 
густых сливокт, 1/2 стак. сахару, \/а палочки ванили, 1/2 лож. масла, 1/2 стак, варенья. 


1174. Сладкй пирогъ на сметанф. Сливочное масло расторать все въ 
одну сторону, пока побфлветь; желтки растереть съ с харомъ отдвльно тоже 
добфла, смбшать съ масломь, лимонной цедрой стертой на сахаръ, мукою, 
подсышая се понемногу, сливками, сметаной и взбитыми ву пфиу бЪаками, вы- 
лить въ глубокую сковороду, 


испечь въ умбренной печи, переложить на 
блюдо, убрать вароньемь и подать. 








Выдать: 14 {. маела, ЗА стак. сахару, 6 
1 стак. самой свъжей, густой сметаны, 1 стак. 
ной цедры. 


яицъ, 1 стак. очень густыхъ сливок, 
уки, ванили 1 вершокъ или лимон- 





1175. Онлетъ съ вареньемъ. Желики растероть съ сахаромь добфла, по- 
ложить толченой корицы, растоплениаго масла ложки три, муки и взбии 
въ ину блки, размьшать. Положить на большую сковороду 1 


поставить на илиту, разогрть до самаго горячаго состояшя, 
и сейчась же 





Мыс 
ложку масла, 
вылить тЪето 
вотавить въ горячую печь на 15 мииутъ, вынуть, положить 
варенья безь сыропа, быетро свернуть въ трубку, чтобы но остыло, поста- 
вить въ печь още на 5 минуть, переложить на блюдо, разрвзать нанекось, 
присынать сахаромъ. 


Выдать: 9 яицт, 1/2 стак. саха 


ру, 8/3 стак. сухой муки, 1 лимон, 12 ф. масла, 
1 стак. варенья. 





1176. Норовай изъ булки. Срьзать корки съ черетвой французской булки, 
натереть сс на торюф, сложить въ чашку, налить молокомь, дать постоять 
съ чась; потомь растереть ложкой хорошенько, чтобы небыло комочковъ, 
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всыпать сахаръ, положить немного лимонной цедры, вбить 1 Ее ВЛИТЬ 
р Е - в У ОВ Я у лковь, 

растопленнаго масла, вымиать хорошенько, емфнать съ иЪъной отЪ в 

пореложить въ форму, смазанную масломь и обсышаиную сухарями, вотав 

въ почь на 3/4 часа. Подать къ ному сливки или какой нибудь сладюй соусъ 
ь а аса. у 

изъ ягодъ. 








д р ‹. сахару, 9 
Выдать: 11/2 франц. булки, 11/2 стак. молока, лимон, цедры, 1/3 стак. сахару, 
лож. масла, 4 яйца. 


1177. Пирогъ съ вареньемъ изъ черной смородины. О т Ще 
истолочь мягко сладкй и горьк миндаль, подливая по каиль Ом :. т 
жить цедру съ лимона, стертую на сахар, растереть ит т 
ст, вареньем и иъиной отъ бёлковъ, переложить въ глубокое людо, 
сыпать сверху сахаромъ, ветавить въ горячую печь. 





к. да о К. ь: зъ 
Выдать: 8 яицъ, 1 стак. сладк. 10 зеренъ горьк. миндаля, 1 стак. варенья и 
черной смородины, 1 лимопь, 2 лож. сахару. 


1178. Сладй пирогъ съ корицей. Взбить метелкой в густую ибну ыы 
съ сахаромъ, всыпать муку, толченую корицу, развести и ос’ м 
шими сливками, разм шать, вылить на не ллическое блюдо, запечь, пр 
сыпавъ сверху мелкимъ сахаромъ и корицеи. 


Выдать: 4 яйца, '/ ру, 1 лож, корицы, 3 стак. сливокъ (1 бут.), 1/4 $. 


муки. 





1179. Сладнй пирогь изъ сливъ и хлфба. Венгерекя или друйи —_ 
сполоснуть въ водф, сложить въ каерюлю, налить воды аа т 
едва покрыла сливы, варить до тьхь поръ, пока они ие т р 
шенно мягкими, откинуть на р®ието, чтобы стекла вода, т о 
сито, смфшать съ мелкимь сахаромь и виномъ. Натероть и Е у не 
скую булку, устлать ею дно металлическаго блюда, смазаниаго т ее 
сверху положить пюре изъ сливъ, прикрыть тертой булкой, присыш у 
харомтъ, скропить маеломтъ, запечь. 

Выдать: 2 ф. сливъ, 1/2 ф. сахару, 1 стак. бЪл. вина, 2 булки по 3 кои., 3 лож. 
масла. 


1180. Сладёй пирогь изъ бисквитовъ. Улолиить А УЕ м 
лучше, домашиия биеквиты, емачивая каждую розовой ООВ съ а 
Густые сливки смфинать ©ь ложкой розовой воды, О ОНИ а 
комъ и цедрой, ебивать на льду въ одну сторону, пока не ее 
какъ для крема, облить уложенныя па блюдф бисквиты, присыпать мелю 
покрошенными цукатами и подать. 





Выдать: па бисквиты №№ 1269 и 1264, 2 стак. густыхъ сливокъ, розовой воды, 
12 стак сахару, 1 лимонъ, 1/8 9. цукаловъ. 


с за т Е р) 
1181. Сладий пирогъ съ маномъ. ХоропШй, не горьк макъ обдать 

раза кипятком, слить всею воду, макъ растереть ПОрОВНиНЫ и 

или скалкой, подсыная мелкаго сахару, положить мелко порубленнаго слад- 
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каго миндаля и растертые съ сахаром, добфла желтки, смынать съ ибной 
оть бЪлковъ, подсыная картофельной муки. Смазать металлическое блюдо 
сливочнымь масломь, обсынать сухарями, выложить въ него приготовленное 
Бото, вотавить въ легкую иечь на 15 минуть, Бблки нужно взбить въ очень 
густую ину, въ холодномь мфетб или на льду, смбшать осторожно и вей- 
часъ же вставить въ печь, чтобы они но усифли онасть. 











н Выдать: 1 стак. маку, 1/2 стак. сахару, 1/8 ф. сладк, миндаля, 6 яицъь, 1 лож. 
картофельн, муки, 1 лож. масла, 2 сухаря. 


о / 
1182. Сладная витушка съ миндалемъ тирольская. Взять 1/2 ф. чухонскаго 
масла, 5 мелековъ и 2 цфлыхь яйца, 6 ложекъ молока, муки, 9 ложе, дрож- 
дей, замбенеь тБото и дать ому хорошо взойти. Р . 








И, за бить хорошенько 4 желека 
и 2 яйца, веынать №: . мелкаго гахара, 1/2 ф. сладкаго миндаля, мелко 
нотолченаго съ 2 лож. розовой воды, мелко нокрошенной померанцовой 
корки, разммиать. Когда тет взойдоть, вымвенть его, раскатать въ круг- 
лую леношку, покрыть ее миндальной массой, свернуть туго въ трубку, ис- 
реложить на листь, смазанный масломь, соединить концы, смазать яйцом 
густо посыпать сахаромь, вставить въ печь, 













Выдать: 
молока, 9 лой: 
миидаля; 9 лож. 
присыпать сверху. 





чухонек, маели гковъ, 2 цвлыхъ яйца, 6 лож. 
ой, 2 ф. муки. На массу: 4 желтка, 2 яйца, 1/4 $. сахару, № $. 
вой воды, помераицов, корки, 1 яйцо, смазать, — стак. сахару 





1188. Сладый пирогъ съ вишнями. Колаки растереть еъ сахаромь до- 
61, › положить мелко истолченаго миндаля, мелко покрошениой имонной 
корки, помного корицы, гвоздики и муки, смфишуть съ взбитыми бЪлками. 
Фаянсовое ИЛИ Мо лическое. блюдо смазать масломь, налить немного тв 
положить вииеншь, "ышанных/ь съ сахаромъ, залить тфетомъ и т. д., поста- 
ВШРБ В почь, а когда исиечетея, посыпать мелким сахаромь и подать. 
















Выдать: 8 яиць, 18 {. миндаля, 4 1. ару, лимон. корку, 1/2 чайп. лож. ко- 
рицы, 14 лож. гвоздики, 1 став. иеноли, муки, 1/1 ф. вишень и 1 $. сахару. 


1184. Пирогъ изъ вафлей. Исиечь вафли, смазать каждую пафлю ва- 
реньемъ. веого лучию Малнновымъ, эииегь красиво на блюдо, нокрыть еби- 
тыми сливками съ сахаромъ, убрать вареньемь, подать. 








Выдать: па вафли № 1018, 11/2 стак, гус 
варенья. : 


ть сливокъ, 1/2 стак. сахара, 8/4 стак. 





1185. Пирожное „]атвоп“. Приготовить бисквиты, смочить ихъ густыми 
сливками; парфзать мелко цукатовъ. Дно длиннаго блюда уложить приготов- 
лонными бисквитами такъ. чтобы походило на свиной окорок, привынать 
цукатами, сверху уложить онять биеквиты. 


Приготовить два сорта крема: сливочный и шоколадный. Тонкую часть 


окорока залить шоколадным кремомъ, а толетую сливочным, ирисынать не 
густо нокрошенными цукатами. 3. 





мъ приготовить сливочное мороженое, какъ 


можно скорфе подфлать изъ него кол ТЫ, обвалять ихъ въ биеквитныхь 
сухаряхъ, обложить ими окоромъь и сеи часъь же подать, 
Это пнрожное чрезвычайно вкусно и мало кому извфетно. 








Выдать: на бисквиты № 1269, двойную пропорцйо, 11/2 стак. очень гуетыхь 
На кремъь № 1280 и № 1279, 1/2 ф. цукатовъ. На мороженое № 1378. 





сливок? 


1186. Каштаны съ сбитыми сливками. Очистить свфиНе каштаны, сварить 
ихъ до мягкости въ цфльномъ молокф, откинуть, протереть сквозь сито, въ 
видф горки, подсыная понемногу сахара, столченаго съ ванилью, во касаясь 
ситомъ, чтобы не примять пюре, покрыть обитыми съ сахаромъ и ванилью 
ливками. 

Выдать: 1 ф. хорошихь кашлановъ, 1 бут. молока, 11/1 стак. сахара, пебольш. 
палочку ванили, 2 стак. самыхь густыхль сливокъ. 

1187. Пудингъ биснвитный. Яйца растерсть добфла съ сахаромт, поло- 
жить лимонной цедры стергой на сахаръ, омбшать съ бфлками, взбитыми въ 
густую ину, подеыная понемногу картофельной муки, переложить въ форму, 
смазанную масломъ и обсынаниую сухарями, вотавить въ печь па 20—80 
минут. Подать съ сабаюномь пли соусом. 








7 яицтъ, ?|8 стак. сахару, 1/4 стак. картофельн. муки, '/2 лимоца, 1 лож. 
‚ 2 сухаря. На сабаюнь № 423 или па соусъ № 429. 


Выдат 
несолен. ма. 








1188. Персики съ ванилью. Отобрать зрёлые персики, вынуть осторожно 
косточки, опустить на и лько минуть въ кипятокъ, вынуть, снять к 
опуетить въ сыронъ, приготовленный еъ № палочки ванили, сварить до го- 
товиоети, вынуть ложкой на сито, чтобы стекла вся жидкость, отобрать Ц. 
леньме персики, остальные протереть, смфшать © кусочками ананаса или 
отвареными в сахар вшинями, прокинятить раза два, постоянно мЪшая, 
переложить горкой, сверху цблые персики, облить сыропомь, въ которомь 
они варились, огарнировать бисквитами, вишнями или грепочками, иокры- 
тыми тлазурью, 

Кели вишии замбняются ананасом, то сырошь нужно подкрасить нв- 
сколькими каплями кошенили, чтобы получился бл\диорозовый цв. 








1189. Пудингъ изъ манной каши. Векипять цфльное молоко, съ, маслом, 
сахаромь, ванилью или лимонной цедрой, всыпать манную крупу, мЪшая, 
поварить на легком огни минуть 10, отетавить, остудить; вбить желтки, 
положить кишуишу, мелко пошинкованиаго миндалю, выбить хорошенько» 
смфшать съ ифной отъ брлковъ, переложить въ форму, смазаниую маслом 
и обсыпанную сухарями, ветавить в» печь на 1 часа. Подать съ сабаономъ 
или соусомъ изъ ягоду. 





тан. крупы, гз стак. сахара, 15 зерен сладк, 
или, 1/3 стак. киимиииу, 4 яйца, 1/4 ф. масла, 





Выдать: 4 стак. молока, 11/3 ета 
мипдаля, 1/2 лимона или 1/2 вершка ва 
2 сухаря. На сабмонъ № 423. 

1190. Пудингъ изъ манной каши съ яблоками. Приготовить манную кашу 
какъ сказано вышо, вылояшть въ камсиную чанику, остудить, вбить желики, 
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сишать съ взбитыми Офлками. Кисловатыя яблоки очистить отъ кожи, вы- 
нуть сердцевииьт, порфзать на 6—8 частей, отварить въ бфломъ винф съ 
сахаром, уложить рядами въ форму, смазанную маесломь и обсыпанную су- 
харями, вотавить въ печь на 2 часа. Послднй рядъ должент, быть каша. 
Отдфльно подать молю вахаръ и сливки или какой нибудь ягодный сыроиъ, 
всего лучше малиновый. 


Выдать: 3 стак. молока, 1 стак. манной крупы, 11/2 стак, бъл. недорогого вина, 
1/4 стак. мелк, сахара, 1/2 лимона, 4 яйца, 6—8 яблокъ, 14 ф. масла, 2 сухаря. 


1191. Рисъ съ апельсинами. Поерсмытый рисъ опустить въ. кииятокт, 
дать вокиифть 3—4 раза, откииуть на друшлакъ, порелить холодной водой, 
И кастрюлю, налить виномъ, отварить до готовности въ сахаромъ, 
лимонной коркой или ванилью, выложить въ чашку, остудить. Апельсины 
Очистить ОТЬ КОЖИ, поръзать ломтиками, вынуть ве сЪиячки; кожу очистить 
отчь бфлой мякоти, хорошо проварить въ водь, чтобы вышла вся горечь. 
Приготовить сыроиъ изъ воды и 1 {. сахара, отварить въ немь сперва 
апельсниныя корки, а нотомъ порфзаные апельсины, остудить; когда сыропъь 
остынетъ совершенно, вынуть ацельсины, влить въ сыропь 1 стак. фран- 
цузокаго вина, распущениаго въ рюмкВ воды жильотину, ещо 4 ф. сахара, 
вокипятить разъ, процвдить, поставить въ ледъ, чтобы остыло, выжать сокъ 
изъ одного апельсина и бить ВЪиичкохиь, не вынимая изо льда до ТЬХЪ 
поръ, пока сдфластся густо. Улолиеть рисъ и апольсины рядами на круглое 


блюдо вфикомъ, спредину наполнить муссомъ, огарнировать отваренными 
апельсинными корками. Е 


Выдать: 3 стак. молока, 1/2 ф. крупы, 1 бут. недорогого бъл. вина, 1/2 вершка 
ванили, 1 ф. сахару, 6—6 анельсиновь, 1 стак, французек. вина, 2 листка бл 
жильотицу. 





аго, 


1191. 
1192. 
1198. 


1194. 
1195. 
1196. 
1197. 
1198. 
1199. 
1200. 
1201. 
1202. 
1203. 
1204. 
1205. 
1206. 
1207. 
1208. 
1209. 


1922. 


ОТДЪЛЕНТЕ Х1. 


Торты, мазурки, и разное мелкое пирожное. 


А. Торты. 


Глазурь лимонная. 

Глазурь бвлая. 

Глазурь съ картофельной мукою 
для бабъ. 

Розовая глазурь. 

Глазурь желтая, 

Глазурь кофейная. 

Глазурь шоколадная. 

Глазурь зеленая. 

Кремъ съ бьлымъ випомъ. 
Масса изъ орЪховЪ со сливками. 
Масса изъ яблокъ. 

Масса абрикосовая. 

Масса изъ сливъ, 

Маковая масса. 

Масса изъ айвы. 

Кремъ кофейный заварной. 
Масса миндальная съ орЪхами. 
Торть очень легый. 

Торть изъ ржаныхъ сухарей съ 
шоколадомъ. 


. Торть изъ ржапыхъ сухарей дру- 


гимъ манеромь. 


. Торть греческй. 
2. Торть швейцарский. 


Тортъ миндальный. 


. Торть мипдальный иначе. 

. Тортъ трехъ цвЪтовъ. 

. Тортъ изъ грецкихъ орЪховъ. 
. Тортъ французеки!й. 

. Тортъ бисквитный. 

. Тортъ съ миндалем. 

. Торть маслянный. 

21. Лимонный тортъ. 

. Тортъ сливочный. 


23. 
о. 


6. 


122. 
1230. 
1281. 


Торть разсыичатый. 

Торть англ ек!. 

Торть французек!й съ мороженым 
и земляпикой, 

Торть съ кремомт, 

Сладй пирогь съ фисташками 
въ род торта. 


. СладкШ пирогь пъмецый въ родЪ 


торта, 

Сладь пирогь ©ъ апельсинами. 
Сладюй пирогъ лимонный. 

Еще сладй пирогъ. 


Б. Мазурки и разное мелкое пирожное. 


1232. 
1233. 
1234. 


1235. 
1236. 
1237. 
1238. 
1239. 
1240. 
12. 
1242. 
1243. 
1244. 
1245. 
1246. 
1247. 


1248. 
1249, 


Мазурекъ фисташковый. 
Мазурекъ изъ вареных желтковь. 
Мазурекъ изу вареных желтков 
иначе, 

зурекъ разсыпчатый. 

рекъ разсыпчатый ниаче, 
рект, мипдальный. 

Мазурокъ королевек!й. 

Мазурекь варшавек!й. 
Мазурекь изъ бака. 

Мазурекь а 1а Рег. 
Мазурекъ лимонный. 

Мазурекъ миндальн. очень легк!й, 
Мазурекъь легки. 

Мазуректь на дрождяхъ. 
Мазурекь съ ванилью. 

Мазурекъ миидальный. 








В. Мелкое пирожное. 
Лимонное пирожное очень вкусное. 
Французское пирожное низ» варе- 
ныхь желтковть. 























1250. 
1251. 
1252. 
1758. 
1254. 
1755. 
1256. 
1257. 
1258, 


1259. 
1260. 
1261. 


1262. 
1263. 


1264. 
1265. 
1206, 
1267. 
1268. 


аби 


Пирожное въ коробочкахъ. 
Пирожное съ цукатами. 
Разсыпчатое пирожное. 

Изъ другой пропорщи. 

ВЪиское пирожное. 

Мипдальные вЪъичики. 
Разсыпчатов пирожное, 
Миндальныя колечки. 

Пирожное въ формочкахь съ за- 
варнымъ кремомь. 

Мипдальныя лепешечки. 
АпглИское пирожное. 

АнглИское пирожное другимъ ма- 
перомъ. 

Пирожное въ родЪ трубочекъ. 
Пирожное съ ромом» въ формоч- 
кахъ. 

Бисквиты сливочныя. 

Бисквиты съ мапной крупой. 
Бисквиты шоколадный. 

Бисквиты лимонныя московск!я, 
Бисквиты мипдальныя. 





1269. 
1270. 
1271. 
1272. 
1273. 
1274. 
1275. 


1276. 


1277. 


1278. 


1279. 
1280. 


1281. 
1282. 
1283. 
1284. 


1285. 
1286. 
1287, 


Бисквиты къ шоколаду. 
Бисквиты савойскя. 

Безе. 

Меринги. 

Безе шоколадное. 

Безе яблочпое. 

Миндальныя колечки съ шокола- 
домъ. 

Пирожное съ лимоппымь сокомъ. 
Марципаны, 

Бисквиты швейцарек1я. 

Сдобпыя колечки. 

Сдобпыя колечки ипаче. 

Дьвичья кожа. 

Миндальныя груши. 

Пирожки еъ вареньемъ. 

Пирожки съ вареньемъ жареные 
въ маслЪ. 

Французское пирожное. 

Бисквиты съ масломъ. 
Пирожное вт, коробочках 








снятой на сахаръ еЪ / 


дёлене Х. 


Торты, мазурки и разное мелкое пирожное. 


А. Торты и сладше пироги. 


Примючане. При печеши тортовъ пужно придерживаться сльдующихь 


правиль: 

1) Мука должиа быть самая лучшая, сухая и проезянная. 

2) Яйца самыя свъяйя и полныя. 

3) Желтки пужно растерать добъла съ сахаромъ отдльно и мышать съ 
мукою це долго, чтобы мука только смьшалась съ желтками. 

4) Бълки взбивать въ густую ину въ холодномЪ месть, класть въ тЪсто, 


осторожно мЪшая сверху внизъ и сейчаст же поставить въ печь, чтобы бЪлки 


ие опали. 
5) Жестяныя формы, въ которыхь иекутся торты, пужно хорошо емазы- 


сухарями или мукой. Вумажных же формы смазы- 


вать масломъ и обсыпать 
томъ случаЪ, если торть приготовляется на взби- 


ваются масломъ только въ 


тыхь бвлкахъ и безъ масла. 
6) Чтобы узнать не слишкомь ли горяча печь, пужно, когда дрова иро- 


горять, чието вымести вс и мипуть через 5 бросить на средину горсть муки; 
ссди мука сразу потемифеть и заискрится, значить, печь очень горяча; если 
же мука будоть темивть постепенно, значить, можно сажать торть въ печку. 
Или положить на средину печки листь писчей бумаги, вели онъ сейчасъ же 
пожелтьеть и сгоритъ, значить, почка еще слишком горяча; если же. бумага 
понемногу будеть свертываться и желтьть, значить, печка хороша. . 

7) Чтобы узнать готовъ ли торть, пужно воткнуть самую тоненькую лу- 
чишку и, если къ ней тьето ие пристанеть, значить пора вынимать торть изъ 
печки. 
8) Обыкновенио торты покрываютъ глазурью и посышають мелко изруб- 
пленными цукатами, фисташками или орЪхами, или сверхъ глазури убирають 
красиво вареньемъ п фруктами. 

9) Приготовлонио» для торта тьсто можно испечь вь двухь или трехъ 
равной величины формахъ, сложить одинъ кругъ на другой, переложить ихъ 
вареньемь или какимъ пибудь шоре, а потом уже оглазировать и убрать 
вареньемъ или фруктами. 

10) Сахаръ для глазури должень быть непремвино самый мель, кажъ 


мука, просзянный сквозь шелковое ситечко. 


1191. Глазурь лимонная. Въ глазурь № 1192 прибавить лимонной цедры, 
1/› лимона. 
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1192. Глазурь бЪлая. '/ {. самаго мелкаго сахара, 1 бфлокъ и сокъ 
изъ 1 лимона тереть ложкою, пока не побфлфеть и не погустфетъ. 


1193. Глазурь съ картофельной нуною для бабъ. 11/> стак. самаго мелкаго 
сахара, 3/з стак. проефянной картофельной муки, 8 бфлка, сокъ изъ 1 ли- 
мона, растерать ложкой, пока не погустфеть и не побъяфетъ, 


1194. Розовая глазурь. Въ глазурь № 1192 влить клюквеннаго морсу 
или нфеколько капель кошенили. ` 


1195. Глазурь желтая. Щепоть шафрана палить лож, воды или спирта, 
дать настояться, процфдить сквозь кнеейку, влить нфеколько капель этого 
настоя въ глазурь № 1192. 

1 а р 

Или 11/2 лож. рому, 1 ф. са ру, мелко истолчепой и просфянной ва- 

нили и 4 капли шафраннаго настоя, растереть въ совершенно гладкую массу. 


1196. Глазурь нофейная. 1/2 {. с: 
безъ цикормя, лимонной соли кусоче: 
гладкости, 





ра, 11/2 лож. очень крфикаго кофе 
величиною въ торошину, тереть до 





1197. Глазурь шоколадная. 1/2 ф. сахара, 1 бЬлка, 3 лож. тертаго шо- 
коладу и сокъ изъ 1 лимона, растерать долго. 


1198. Глазурь зеленая. Чтобы получить красивый зеленый цвЪтъ, нужно 
положить въ бфлки зеренъ сырого, т. е. ие жаренаго кофе на 2-8 часа, или 
оборвать только листочки шпината, отварить, откинуть на сито, протереть, 
положить 1/1 чайн. лол. въ глазурь. 


Разныя массы для перенладываня тортовъ, 


1199. Кренъ съ бфлымъ виномъ. Влить въ кастрюлю 1 стакать бфлаго 
вина, сокъ, выжатый изъ 1 лимона, съ котораго снята цедра на 4 ф. ва- 
хара, положить 5 желтковъ и бить вЪничкомь на отнЪ, пока ие погустфеть, 
по не кипятить, смфшать еъ пфной отъ 2 бфлковъ, дать иемиото остыть, по- 
реложить этимъ кремомъ тортъ, вставить въ печь минутъ на 5—10. 


1200. Масса изъ орфховъ со сливнами. Истолочь очень мягко 1/з {. очи- 
щенныхь оть екорлупы орЪховъ п \№ ф. очищеннаго сладкаго миндаля, под- 
ливая по каплЪ розовой воды, положить 1/1 ф. мелкаго сахару, 4 желтка, 


еще разъ протолочь все вот, смфшаль съ 4 лож’. взбитыхъ сливокъ, по- 
крыть тортъ. 


1201. Масса изъ яблокъ. 4—5 кисловатыхь яблок исиечь, протереть 
сквозь сито, смшать съ 1/5 стак. мелкаго сахара, лимонной педры, поста- 
вить на плиту, варить, пока не погустБеть, тогда снять съ огня, остудить. 


902 ие 
1202. Масса абриносовая. 12 абрикосовъ положить въ кастрюльку или 


тазиюъ, въ котором варять варенье, налить 3); стак. воды пополам съ 0%- 
лымъ виномъ, веынать 1/4 {. 





‹ару, развариигь, протереть сквозь вито. 


1203. Масса изъ сливъ. Венгерея сливы обварить кипятком, снять 
кояшщу, сложить въ кастрюлю, влить немного воды, всыпать сахару и кусо- 
чекъ ванили, разварить, протереть сквозь сито. На 2 ф. сливъ взять зв ф. 
сахара. 


1204. Маковая масса. /з ф. мака обдать кипяткомъ, черезъ 5 минутъ 
откинуть на сито черезъ салфетку, дать стечь водЪ, сложить въ каменную 
чашку, растереть деревяннымь пестикомъ ИЛИ скалкой, смфигать съ и ф. 
сладкаго и 6 зернами горькаго мелко истолченаго миндаля, 1/2 ф. сахара, 
проварить, остудить. 


1205. Масса изъ айвы. Приготовляется точио такъ же, какъ масса изъ 
яблокь № 1201. 


1206. Кремъ кофейный заварной. '/з стак. муки сзшать съ 4 лол. рао- 
топленнаго масла, развести 1 стак. крфикаго кофе, смфшаннаго съ 6 лож. 
тустыхь сливокъ и 2 лож. мелкаго сахара, поставить на илиту, дать воки- 
ь, не переставая мать, снять съ огня, остудить. 


1907. Масса миндальная съ орбхами. Столочь очень мелко съ 1/2 ф. са- 
хара 1/3 стак. сладкаго мипдаля и 1/3 стак. очищенных грецкихъ орЪховъ, 
сложить въ кастрюлю, вбить 4 желтка и 1 бфлокь, поставить на огонь, мв- 
шать, инока не погустБетт, отставить, остудить. 





1208. Тортъ очень легнй. Смфшать 6 янць, 4 желтка и мелюй сахаръ, 
поставить въ кастрюлЪ на огонь, бить, не переставая, метелкой, пока яйца 
ие согрёются хорошо, но не давать кинь; снять съ огия и бить, пока 
остыпуть совершенно, всыпать понемногу картофельной муки, влить чуть 
теплаго растонленнаго сливочнаго масла, размбшать, перолить въ форму, 
смазанную слегка масломъ, вставить въ почь на 30—40 минут. 

Выдать: 6 янць, 4 желтка, 3 ф. сахара, Из ф. картофельн. муки, 1/3 ф. сливоч., 
масла. На тлазурь и проч. 


1209. Тортъ изъ ржаныхъ сухарей съ шоколадомъ. Натероть на торкЪ 
черстваго ржаного хлЪба; желтки растереть съ сахаромь добфла, сзйнать 
сь хлЬбомъ, всыпать тертый шоколадь, мелко истолченый сладюй и горьюй 
миндаль, ванили, корицы, твоздики, мушжатнаго орфха, кто желаеть, поло- 
жить взбитые въ пфну бфлки, размфшать очень осторожно, влить въ форму, 
смазанную масломъ и обсыпанную ржаными сухарями, испечь. Когда осты- 
нетъ, вынуть изь формы, оглазировать. 





Выдать: 1 стак. тертаго ржаного хлЪба, 12 желтковъ, 12 бълковъ, 11/4 стак. 
сахара, \/з ф. шоколаду, 1/2 чашки сладк., 10 зерен горьк. миндалю, 1 вершокъ ва- 
пили, 1 чайи. лож. корицы, 1/4 чайи. лож. гвоздики, ('/ мушкат. орЪха), 1 лож. масла 
смазать форму, 1 лож. сухарей. 

Этоть торть нужно покрыть шоколадною глазурью № 197. 


1210. Тортъ изъ ржаныхъ сухарей другимъ манеромъ. Сахаръ и желтки 
растереть добЪла, всыпать тертый шоколад, мелко истолченые и просфян- 
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ные ржаные сухари и ишеничную муку, положить взбитые бфлки, разы! 
итать, вылить въ форму, смазанную масломъ и обсыпанную ржаными суха- 
рями, испечь, а потомъ оглазировать и проч. 





Выдать: 8 желтковт, 4 бЪлка, */ ф. шоколаду, № ф. сахара, 11 стак. ржан. 
сухарей, 4 стак. ишеничи. ‘муки, 1 лож. масла смазать форму. 


1211. Тортъ греческм. Пеклеванный хлЪбъ порфзать тонкими ломтиками, 
выбушить въ духовой печи, мелко истолочь, просфять па частое сито; взять 
этой муки немного меныие полфупта, всыпать въ чашку, залить стаканомтъ 
хорошаго бЪлаго вина. Желтки съ сахаромь растереть добфла, положить 
мелко истолченаго миндаля, мелко порфзаннаго померанцоваго цуката, тол- 
ченой и проефянной корицы, смфшать сть размоченной мукой, взбитыми въ 


пфну бфлками, перелить въ форму, смазанную масломъ и обсыпанную суха- 
рями, вотавить въ печь на */з часа. 


Выдать: 8 яицъ, */з стак. бл. вина, 1/2 ф. сахара, 2/3 ф. сладк. миндаля, 1 полн. 
гореть покрошеп. цуката, 1 чайп. лож. корицы, 4 ф. сухарей изъ пеклеваи. х. 
На глазурь и украшен. 





1212. Торть швейцарснй. Масло растереть добфла, вбивая по одному 
8 желтковъ, всыпать постепенно сахаръ, цедру съ лимона, влить рюмку 
рому, мЬшать цфлый часъ, смфшать съ мукой и ибной отъ бЪлковъ, пере- 
лить въ форму, испечь, покрыть глазурью съ ромомь: 11/2 лож. рома, № ф. 
самаго мелкаго сахара, сокъ изъ 1 лимона растерать, пока погустветъ. 


Выдать: 8 яицъ, \/4 ф. еливоч. маела, 3/4 ф. муки, /4 ф. сахару, 1 лимонъ, 1 
рюмку бЪл, рома. 


1213. Тортъ ниндальный. (Пропорц. на 18 челов.). 1 ф. сладкаго и 3 лота 
горькаго миндаля обварить кипяткомъ, очистить отъ кожицы, сполоснуть въ 
холодной водф, перетореть сухо, очень мелко истолочь, подбавляя понемногу 
желтка, чтобы миндаль ие замаслилея, положить 15 желтковъ, 3 ф. сахару 
и мБшать ложкой 1/> часа, всыпать 3 лож. картофельной муки, положить 
ину изъ 10 бфлковъ, смфшать, перелить въ формы, смазанныя масломь и 
обсыпанныя сухарями, На сахаръ. нужно сперва стереть цедру съ 1 лимона, 
а потомъ столочь ого. Торть этоть переложить миндальной массой: / ф. слад- 
каго и 10 шт. горькаго миндаля очистить, иетолочь очень мелко, подливая 
понемногу 2 блка, и подемпая 1/з ф. мелкаго сахара, сложить въ кастрюлю, 
поставить на плиту, варить, часто мая, пока не закипитъ, остудить, вы- 
ложить въ бумажную коробку, ветавить въ легкую печь, чтобы высохло: 
тогда вынуть, смазать дно бфлкомь и когда бумага отстанеть, снять ее, ие- 
реложить тортъ, сверху покрыть малиновым или вишневым вареньемъ. 

На 6 человфкъ взять Уз, означенной пропорции. 


1214. Торть миндальный иначе. Растереть добфла желтки съ сахаромъ, 
всыпать мелко изрубленнаго миндаля, лимонной цедры и картофельной муки, 
сибшать съ бфлками взбитыми въ ибну, вылить въ форму, смазанную ма- 
сломъ, вставить въ неслишкомъ горячую печь. 
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Выдать: 1/2 стак. а в у зу к. с. к.и5 
7 а, 3/8 ста артофел. муки, 3/8 
Выд. 6 лицъ, 1/2 стак. сахара, стак. картоф 


зеренъ горьк. миндаля, (1/2 лож. масла). На глазурь. 
"Кол И И. 
1215. Тортъ трехъ цефтовъ. (Пропорц. на 12 челов.). Желтки а 
о гос. й влить растоплениато сли- 
бЪ х пать картофольной муки, 1 т 
добфла съ сахаромъ, всы и а 
вочнаго масла, положить пфиу отъ бЪлковъ, смиать. и р 
мажныхь коробки одинаковой величины; раздфлить твето т. о т 
подкрасить ифеколькими каплями кошенили, въ другую Е ы. ри 
Нато въ тенломь мЪетЬ шоколада, & третью оставить какъ к - м 
р ее ложить од ь па = 
тЪсто въ коробки, испечь, вынуть торты изъ формъ, уложить ыы м 
той, перекладывая вареньем или мармеладомь, сверху покрыть гл урью, 
вставить въ печь на ифеколько минутъ. 
[2 ася 1/2 отак. 
Выдать: 15 яиць, № ф. сахара, 1/2 ф. картофельн. муки, 1/5 {. масла, ИС 
варенья, 4 каили кошенили, 3 лож. тертаго шоколаду. На глазурь. 


1216. Тортъ изъ грецкихъ орфховъ. Очистить Е о г 
лупы, мелко истолочь, подливая понемногу 1 а ее т _ 
желтки, вбивая по одному, веынать муку, смбшать съ — ы _ 
густую ифиу, испечь въ форм, смазанной масломь и обсынаши ухарями, 
оглазировать. я" 

Выдать: 9 янць, 4 ф. грецкихъ орховЪ, 2 стол. лож, муки, 1 стак. сахара, 
бълокъ, (1 лож. масла). На глазурь. 

Или испечь въ двухь формахь и порелолииь в о ыы 
орбховъ. Взять 1/4 ф. очищенныхь троцкихть прохота и е Ра 
миндаля, истолочь очень мелко съ 1/2 {. сахару, НО — = м 
локъ, сложить въ кастрюлю, поставить ма плиту, мышать, пока у 
остудить. 


1217. Торть французсмй очень хороший. ось в 
растереть добьла; желтки также стереть добъла о ре ти я 
масломъ, растерать црлый часъ, пололиигь цедру. т ее й а 
харъ, картофельную у, взбитые въ ифиу браки, см О — ри о 
ре въ форму, ветавить въ печь на 1 часъ. Не вынимать изъ фор» 
не остынетъ. 





о Е хара, М лимона, 
Выдать: 6 желтковь, 9 бЪлковт, 1/3 $. сливочи. маела, 1/2 ф. сахара, 


1/3 ф. картофельи. муки. 
6: золирк) , < м! ы- 
1218. Торть биснвитный. Растореть добфла желтки съ сахаром, ей 
оне цедру съ лимона, снятую на сахаръ, толченой ван\ 
ть влить въ форму, смазанную 


пать понемногу муку, . 
и взбитые въ пфну бЪлки, смшать осторожно, на 
масломт, вставить въ довольно горячую печь, вынуть, дать остыть, о 
а З чь торть въ двухь 
г ь, убрать вареньемъ. Или испе 
мая бумаги, оглазировать, у - ть и 
формахъ одинаковой величины, остудить, сложить одинь на другой, = 
лОЖивЪ абрикосовыхь мармеладомь или вареньем изЪ черной смородины, 
злой 


или малиновымъ. 

















32 








Выдать: 6 япць, 3 ф. сахара, 1 стак. ишеничн., № стак. картофел. муки, 1 
лимонъ, 1 вершокъ ванили. На тлазурь, 1 стак. варенья или мармеладу. 


1219. Тортъ съ ниндалемъ. Мьшать добъла 4 желтка и 8 яиц съ 11/2 
отак. мелкаго сахара, всыпать № {. картофельной муки, мелко покрошен- 
ной апельсинной корки въ сахар, мелко истолченыхь фисташекъ и № ф. 
сладкаго миндаля, изъ котораго половину мелко порубить, а остальной мелко 
пошинковать въ длину, емшать, испечь два кружка, переложить варепьемъ, 
сверху ноложить варенья, убрать иигикованнымь миндалемъ. 


Выдать: 4 офлка, 3 янцщь, П/2 стак. сахара, !/ $. картофел. муки, 1 гореть ио- 
РЪзаной апельсин. корки, 14 ф. фисташекъ, №2 ф. сладк. миндаля, 1 стак. варепья. 


1220. Торть маслянный. Свбжое сливочное масло растопить, бить вф- 
пичкомтъ, пока побълфеть и сдфлается густо какъ сметана; же. 
добъла съ сахарох 
нато ор 


лтки растереть 
суфшать съ маеломт, мукой, положить ванили, мушкат- 
и взбитые въ ивну бблки, разм зшать, разлить въ двё ровныя 


формы, непечь, остудить, переложить вареньемъ, покрыть тлазурью, Убрать 
фруктами или вареньемъ, 











Выдать: 1 $. 





амаго с 





иаго еливочн. масла, 12 лиць, 1 ф. сахару, ПЛ стак, 
муки, 12 палочки ванили, 4 мушкат. оръха, 11/2 стак. варенья. На глазурь. 
На 6 челов. ваять половину означен. пропорций. 


1221. Лимонный тортъ. Положить лимоны въ кастрюлю, сверху нало- 
иль березовыя лучинки, чтобы лимоны не веплывади наверхъ, палить во- 
дой, сварить такъ мягко, чтобы соломенка легко проходила насквозь, вы- 
путь, завернуть въ четверо сложенную салфетку, а когда остынутъ, протереть 
сквозь сито, сложить въ каменную чашку, положить желтки, са 
рать на льду до тЬхь поръ, пока не побфлбеть и ие погустБетъ, положить 
взбитые бфлки, сыпать осторожно, перелить въ формы, смазанныя масломь 


и обеынаиныя е: арями, вставить въ неслишкомъ торячую печь; когда осты- 
негъ, покрыть глазурью, вареньемтъ. 





харъ, расте- 








Выдат: 





лимона, 12 лиць, 3/4 ф. сахара, (1 лож. масла, 1 сухарь). На глазурь. 
На 6 челов. достаточно половины пропорции. 


Или сварить лимоны, завернуть въ салфетку, а когда остынутъ, сло- 
МИТЬ ИХЪ ВЪ каменную чашку, растереть ложкой до гладкости, ввыпать са- 


харъ, вбить по одному желтки, растерать добфла, протереть сквозь сито, 
опять мфшать съ 1 часа, и тогда уже положить взбитые бЪлки, размфшать. 


1232. Торть сливочный. (Пропори. на 10 челов.). Самые густые сливки 
обить на льду какъ для крема; желтки р: 
шать съ взбитыми 
шать очень 


астереть добфла съ сахаромъ, смё- 
сливками и мукой, положить ифну отъ бфлковъ, разм- 
осторожно, вылить въ форму, смазанную масломъ и обсыпанн 
сухарями, испечь. остудить, оглазировать, убрать вареньемъ и цукатами. 


стак. самыхъ густыхъ сливокъ, 6 яицъ, 
масла, 2 сухаря). На глазурь. 


ую 


Выдать: } 
муки (1 лоя 





1 стак. сахара, 12 стак. 





1228 





Тортъ разсыпчатый. Растопленное иесоленое а 
льду добфла, всыпать сахаръ, вбить мо одному яйца, т т р 
пока масса сдфлается густой и бЪлой, т т ей г Л 

бергамотнаго пли лимоннаго масла, разм шать хоро: . 


у 2 озоваго, 
Выдать: \2 ф. масла, № ф. сахара, 5 яицъ, 1/2 ф. муки, 5 канель р 


у ук тя. 
бергамоти. или лимон. масла. На глазурь и украшен! 





1224. Торть англйснй. Смфнать мелюй изюмъ безъ р. 
мелко порфзанные цукаты, очищенныя оть ты а р 
изрубленный почечный жиръ, лимонную нк е т ее ры 
мушкатнато орбха, влить по 1 рюмк® малаги, о оо 
деры, закрыть, поставить на ледъ на 1 о ри а 
р небольшой кусокъ, раскатать тонко, выр Ре т а ее: 
выпуть изъ него р5зцомъ же середину такъ, чтобы Е = т 
кольца. Остальное тфсто раздфлить на ДВ части, тео ть т а 
рьзать тонкихъ полосокъ, а изъ другой вырфзать круг — т и Е 
переложить его на сковороду или листт, р рек не ы - т 
уложить приготовлевную массу, покрыть рЬзлеткой изъ ь к 
паложить кольцо, смазать яйцом, вставить въ печь. | 

Выдать: 11 ф. изюму, 14 ф. кориики, '/ ф. цукатовъ, 4 кисловатыхь яблока, 


1/2 ф. почечнаго жиру, №? ф. сахару 1 лимопл», 18 мушкат. орбха, по 1 рюмкь ма- 
, аго я ‚ 12 $. вах В 
лаги, рому, мадеры. На твето № 138. 


ы т и 
1995. Тортъ французснй съ нороженымъ и аа он 
миндаль истолочь очень мелко, подливая понемногу ее о 
хару, смфшать съ сахаромъ, сложить на чистую ово ь ее а. 
пока не станеть прилипать къ пальцамъ, снять 9 тя м 
не остыло, едфлать изъ этой миндальной массы, кру ГЪ ы а Е 
томъ, иснечь. Размышать хорошенько сливки съ ни. Е ее 
бла съ сахаромъ, розовою или водою О г. ы вы 
вить на отонь, согрёть до самой высокой температуры, т 
снять съ огня, смБшать съ очень мелко истолчеными по а а. 
реть сквозь сито, вылить въ форму и вертеть во льду _ а 
мороженое. Отпуская къ столу, выложить МОрОЖеНОВ — р 
миндальный торть, уложить сверху лучиия ягоды земляники. ти 
Выдать: на торть: 1 {. миндаля, 3/1 $. сахара блоке. о т. 
сливокъ, 1 стак. сахара, 2 лож. розовой или воды изъ помераицов. 
фисташекъ, 4 желтка, 1 ф. земляники. 


1296. Тортъ съ кремомъ. Самое свфяое сливочное аа ен 
прибавляя по одному 4 желтка и 4 иблыхь яйца, О: ее о 
бл о сладкаго миндаля, сахару, 6 круто свароныхь желтковь, : 
г Е : сито цедру съ 1 лимона, М: чайной ложечки корицы и муки, 
В. хорошенько, испечь въ двухь т трех т 

формахъ. Взять 4 стакана свфжей сметаны, /з+ стакана сахара, 
































834 





добфла съ 4 ж 
а съ + желтками, немш 
у ‚ немного кории 
тавить на плит 0) а, 
т т т ь '/> лимона, см 
ее Е : взбивать вфничкозиь, нока не погустфе и 
ружки торта, оглазировать, подсуши Ни: 
ь, Ио ит 
Выдать: на тортъ: 1/2 ф. масла, 4 ь и 


11 ф. сах 
2 ф. сахара, 6 желть 

та ы тковъ, 1 лимони 
стак. сметаны, */4 стак, монъ, 1 


желтка Ил / 
м яйца, 1/8 ф. очищен. миндаля 
а и айпи, лож. корицы, 1/1 ф. мук а. 
и ахара, 4 желтка, корицы, 1/> лимона, _ м ие 
227. Сладий пирогъ | га 
| съ 
мелко истолочь ихъ съ и о О ы 
О ыми цукатами, подл з 
и. оц ‚› Подливая понемногу, 2—8 
и и И м сахаромъ, всыпать рисовой а 
и м) лить 
И ‚› мЬшать, пока не погустВеть; : 
т устБеть; тогда иг 1 
слоенаго тЪета р фисташками, остудить и 1 ть 
в РЫТ УУ у т . И 
‚ рыть его приготовленной массой, нотомт р и. 
Е м рЬшеткой изъ 


тета, смазать яй 
мазать яйцомъ, не 
т ечь рыть рь 
долго въ печь. ’ ь, покрыть рЬшетку глазурью, вотавить не на: 
и 3. $ 








Выдать: 1 
дать: № {. очищен, фисталиек" 
рисовой муки, 4 желтка, т фистаинекь, М ф. цукатовь, 2— 





лож. сливокь, 1 п 
то № 133. 





лож. сметаны, 8 лож. сахара. На ть 





1228 Сладюй Г торт: 1 Ге] 
. ии пирогъ й у 
РНЕ и ы а въ родф торта. Приготовить не крутое 
‘"Ъето изъ растонленнаго м асла, лицъ, лимонной цедр му 2 
дры, сахара и муки, 
> › ВЫ. 


мВеить хор 
хорошенько: РИ 
На ДИТ Поло › раздфлить на двф части, раскатать круг 
ложить варенья безь сока или ма! ать круглыя лопешки, 


печь, оглазировать, в б т: ы — =. 
, азировать, вотавить въ печь, чтобы а а 
ы глазурь обсохла. 


Выдать: 1/2 тковъ, цедры съ 

: 12 ф. масла, 6 жел 

т а, 6 желтков д 1 опа, 1/4 ст 

муки, 1 стак. варенья. На глазурь р ны — 


1299. Сладнй 
=29. Сладнй пирогъ 
зерешь горькаго Я О дн 5 лотовь сладкаго и ифоколько 
ды изъ померан ', мелко истолочь т 
. цовых а ‚ подливая по канль г. 
вемпать муку — г. цвЪтовь; смшать еъ сахаромъ, не. и 
› ЗА) и У харомь, масломтъ, яйце 
калать въ мизинец ве крутое тбето, вымфеить какъ мояшо ня 
Торой покрыть ии, вырфзать кругь по величин о р 
ного кругь изъ тета, т масломь кружкомъ изъ бумаги аи Е 
ей вета, смазать края яйцом ть кить на 
рать, уложить края яйцомъ, изъ ост 
ь аккурат ру ‚ изъ остального твета сдфлале 
отстать, смазать т вокругь, прижать пальцами а 
иать въ кастрюлю р ъ, испечь. Между иъ приготовить а т не 
дожить 10 желекови _ мелкаго сахара, влить 1 стакану аа ие те 
. лимонной цед ы еоваВ на, по- 
большой огонь, б . цедры, снятой на сах 
ь› бить вв О а сахаръ, поставит ь 
снять съ огня и вЪишчколь, пока погустветь, но не ны и 
‚› смЬшать съ ифной оч ы ь давать киифть, 
нить испеченый ной оть 4 бЬлков ее ‚ 
ий пирог с элковъ, слегка остуди’ и 
вить въ печь на с т сравнять, присыпать сверху мелкимь НЕЕ 
а 8— минуть, убрат ЕЦ аха ъ, вета- 
во] ать аиез 
: Выдать: 8/3 ф. муки, льсинами свареными въ сахарЪ. 
зерешь горькаго мипдаля; 












1/2 ф. масла, 1 сахара, 3 яйца, 5 лотовь еладкаго, 7 
г /. х 


1230. Сладий огъ = ЛИ й. В: у, св$- 
. ДАЙ пир у 
жаго, вымыте ъ хо р ЕН: Взять муку, сахаръ, 1 ф ; 
2 у водь и пасухо от а а. = с - 
одно ас» жатаго въ салфетк! 
таго въ а $, поломан 





385 


Е 


ацепоть соли, ложку воды, 


замбенть тфето, раскатать тонко, вырфзать кругъ, перелолигь въ форму, 
сдфлать изъ остального тета рами“ь, какъ сказано выше, испечь. $3 желтка и 
1/; ф. сахара стереть добфла, выжать сокъ изъ одного лимона, съ котораго 
предварительно снять на- сахар всю цедру, ВЛИТЬ растонленнаго чуть теп- 
лаго масла, смшать съ пфной оть бълковъ, наполнить пирогъ, ветавить ВЪ 
печь мипуть на 10—15. Когда будеть готовь, вынуть, покрыть лимонной 


наго на мелюе куски масла, > яйца, 4 желтка, 


глазурью, подеушить. 
Выдать: па тЪсто: 1 ф. муки, 1/2 стак. сахара, \ ф. свъжато масла, 2 яйца, + 
па который стереть цедру съ лимон» 


желтка, соли. На кремъ: 3 яйца, М ф. сахару, 
1 лож. растоиленнахо масла, На глазурь: з/ ф. сахара, на который стерта цедра съ 


лимона, 3/3 лож. лимоннаго сока. 


1231. Еще сладюй пирогъ, 
лочь; масло растереть добфла, омыиать съ 
ки, не переставая мЪшать, вешать муку, 
ифиой отъ бЪлковъ, вылить въ тортовую форму или 
робку, сгладить, убрать половинками очищениаго ела 
пать сахаромъ, вотавить въ не очень горячую печь. 


Выдать: !/з ф. песоленаго масла, 5 яиць, ф. сахару, 1 лимон, '/2 ф. муки, 


1 горсть сладкаго миндаля. 


Стереть съ лимона цедру на сахар, ©то- 


сахарохь, вбить но одному желт- 
подсыпая понемногу, смфшать съ 
бумажшую круглую ко- 
дкаго миндаля, присы- 


Б. Мазурки и разное мелкое пирожное, 


продолговато-четырехугольныхь бумаж- 
смотря по надобности и пропорции: 
Иснеченые мазурки покрываютея 
льсхгь или мелко шипковалиым 
алурки подаются къ объду как иирож:- 
столь въ день Свътлаго Христова Во- 
мазурекъ, необходимо стал 


Примьчане. Мазурки пекутся въ 
з, въ поль или цзалый лиеть, 





пыхЪ коробка: 
тьета наливается въ 1/2 пальца толщиною. 
глазурью и украшаются сверху фруктами, паре! 
миидалемь съ коринкой и сахаром, М 
ное, къ кофе, шоколаду и ставятся па 
скресешя. Вумажиую коробку, въ которой иечется 
вить па жельзный листь и тогда уже выливать тЪсто. 


1282. Мазурекъ фисташковый. (Пропорц. на 10 челов.). Очлащенныя фи- 
и очищенный сладмй миндаль мелко истолочь съ 2 бфлками; снять 
пимона, слегка подсушить его, истолочь, воынать въ 
фистаиками и 8 взбитыми 
тавленную 





сташки 
на сахаръ цедру съ 
желтки, тереть, пока побълвютъ, омбшать съ 
бЪлками, вылить въ бумажную коробку, смазанную масломъ и пос 
на желёзный листь, ветавить въ печь на 1/2 часа. Снизу должно быть жарче, 


чфмъ сверху. 
Выдать: | {. очищен. фисташекь, 1/3 ф. миндалю, 
1 лимонъ, 1 лож. сливочи, масла. 


5 желтковъ, 10 бЪъяковъ, 1 $. 


сахару, 

1933. Мазурекъ изъ вареныхъь мелтновъ. Сварить 
ложкой, чтобы не осталось ни одно: 
шкатнаго орфха, мелко покрошенной по- 
тыхи бёлками, переложить въ бумажную 


яйца круто, вынуть 
желтки, растереть го комочка, воынать 
мелкаго сахара, ванили, корнцы, му 
меранцовой корки, суБшать съ взби 

















Е ЗЕЕ 


коробку, смазанную масломъ, ветавить въ неслишкомъ горячую печь. Когда 


будеть готовъ, оглазировать или покрыть вареньемъ. Такъ приготовленный 
мазурекъ очень ифженъ. 


Выдать: 10 желтковъ, 3/1 стак. 
бълковъ, 1/2 верш. ванили. 


Изъ оставшихся желтковъ можно сдЪлать 


сахара, 1 горсть порьзаи. померанц. корки, 10 


сабаюнъ къ какому нибудь пудиигу. 


1234. Мазурекъ изъ вареныхь желтковъ иначе. Круто свареные желтки 
растереть до гладкости, подливая понемногу остывшаго растоплениаго масла, 
всыпать сахаръ, лимонную цедру, муку, вбить 2 сырыхъ яйца и мЬшать 
цфлый часъ. Положить на ‘келёзный листь намасленную бумагу, на нее при- 
тотовлениое тЪето, ветавить въ легкую печь. 


Выдать: 10 желтковъ, 12 стак., масла, З/ стак. 


муки, 2 яйца, № стак. сахара, 
1 лимопъ. 


1235. Мазуренъ разсыпчатый. Сдблать 
наго на частое сито сахара, МБеить до 





сто изъ муки, масла, проеБян- 
ъ поръ, пока ие начиеть отета- 
вать оть рукъ, тогда переложить твето въ чашку, вбить по одному желтки, 
вымфшивая хорошенько всяк й разъ, всышать толченой и проефянной ванили, 
мушкатнаго цвфта, смбшать съ разломаннымь пополамт сладкимъ миндалемъ 
и взбитыми бфлками. Бумажную форму смазать масломтъ, влить тфето, сверху 


смазать растопленныму сливочным масломъ, ветавить въ умбренную печь 
на 1 часъ. 





Выдать: 2 стак. муки, 1 ф. маела, №3 ф. сахара, 


1 вершокт ванили, 1 чайн. 
лож. мушкат, цввта, 1/3 ф. сладк. миндалю, 3 яйца. 


1236. Мазуренъ разсыпчатый иначе. Расте 


реть масло добьла, всыпать, 
не переставая мЬшать, с; 


ахаръ, толченый сладый и горькй миндаль, вбить 
желтки, растереть какъ можно лучше, смбшать съ взбитыми желтками, бфл- 
ками и мукою, влить въ бумажную форму, смазанную масломъ, вставить въ 
печь. СладюЙ миндаль очистить, сполоснуть въ холодной водф, вытереть на- 
сухо, молко поншиковать въ длину, смбшать еъ бЪлками, р 
съ сахаромъ, покрыть этой массой остывиий мазурекъ, 
шемтъ, вставить въ лфтнюю печь, подсушить. 


астертыми добБла 
присыпать кишми- 








Выдать: 1 ф. масла носолен, 6 яицт, 1/2 ф. сахара, Уз чашки горы 
сладк, миндаля, №2 ф. муки, 1 лож. масла, 
сахара, 1 горсть кишмишу. 


‚ \\ чашки 
› 1 стак. сладк. миндаля, 2 бЪлка, № стак. 

1237. Мазурекъ миндальный. Сладый и горьвй миндаль очистить, исто- 
лочь какъ возможно мельче, подсышая понемногу 
менную чашку, влить добфла стертые съ сахаром 
сторону часъ, прибавить ванили или кардомону, 
ками, вылить въ бумажную коробку, 
на 15—20 минугь. 


сахара, выложить въ ка- 
ъ желтки, тереть въ одну 
смфшать съ взбитыми бфл- 
смазанную масломъ, вставить въ печь 


Выдать: 9 желтковъ, 3 бълка, № 


ф. сахару, Уз ф. сладк. и 10 зерент горьк. 
миндаля. 





‚герет: бЪла ы- 

1288. Мазуренъ королевсмй. Сливочное масло растереть добфла, ве 

т ь й ть сахаръ 
пать муки, вбить по одному, не переставая мфшать, яйца, а са: ей 
: й сладкШ п горьюй растерать ифлый часъ, чтоб 

К адюи и горьмт миндаль, р 

мелко порубленный слад, ь я а 
масса побфяфла, перелить въ бумажную коробку, смазанную тв ое 
и сухарями, вставить въ печь, чтобы мазурекъ испекся и дсохъ. 


Е горьк. 
Выдать: 1 $. масла, 1 ф. муки, 1 ф. сахару, 2 стак. сладк. и 10 зеренъ гор: 


лож. муки, 1 сухарь. й 
миндаля, 10 яицъ, 1 лож. м 
е На 6 человЪкЪъ взять половину означенной пропорщи. 





й у ли- 
1239. Мазурекъ варшавскй. Очищенный миндаль мелко петолочь, под. 
ЕЕ эхаромь 
вая понемногу розовой воды, смфшать съ сливочнымь СО, = ее 
г ь Бом" ух вбить яйца, вымфшива 
тмъ цвфтомь и орвхомъ, 
мукою, ванилью, мушкатны р ие и 
зв о раскатать толщиною въ палець, обравнять, обложить м о 
аса ата л : 
, Ъ ме этого же тЪста, смазавъ слегка бфлкомъ, вотавить въ печь, д 
томъ : ‚ 
я. 
иснечься и зарумянитьс: я о 
Выдать: № ф. сладк. миндаля, 3 лож. розовой воды, 1/2 ф. сахару, — й ем 
1, ня т лож. мушкат. цвЪта, № мушкат. орЪха, 1 и т р 
- а 1192 Убрать варепыми въ сахарь фруктами и бЪлой глазурью. 
а глаз * 2. 


1240. Мазурекъ изъ бакалм. 5 ифлыхъ яицъ бить добфла, п одбавляя 

понемногу 3 Ч: и мелкаго сахара, веынать 3 чашки кишмишу, 8 ч ки ко- 
оту 3 чашки мелка, хара, тать 3 чан кишмишу, 3 чаши 
ринк чалики крупно порфзаннаго сла го миндалю, 1 чашку муки, вы- 
заннаго сладкаго миндалю, Гу) 

п, 3 чаш 
мЬшать хорошенько, вылить въ бума: кную коробку, смазанную масломъ и 

ь ы х: - а д Это Ё 
обсыпанную сухарями, ветавить въ печь тоть мазурекъ глазурью а о: 
Е тс Этой йе зурек й Я и 
крывается. Изъ этой порщш выйдеть мазурекъ величиной въ листь бумаг 


Выдать: б яицъ, 3 чаш. сахару, 3 чаи. кишмии у, 3 чат. кориики, 3 чаш. миндаля 


На 6 человъкъ взять половину пропорции. 


ТУ ых (о сладюй миндаль, 
а г$. Истолочь очень мел 
941. Мазурекъ а 1а Рем т 
не а холоднаго сырого молока, емфиать съ — са . 
а От холод ст слоеное тЪето, 
и и. цвътомъ. Приготовить въ холодиомъ = р 
р катать въ продолговатые квадраты 
у у ныя части, раскатать пра 
аздЪлить его на двЪ ров - РЕ 
ие величины, положить на одинъ изъ нихь а и 
: б кр: РЧЬ рыть глазурью, 
а прикрыть другимь, обравиять края, иеисчь, покрь 
р р, Ы дру 
убрать вареньемъ. | Е 
в игь: 1/2 {ф. миндаля, №2 ф. сахара, 1/2 чашки молока, померанц. ц! 
ыдать: 1/2 ф. даля, 
слоеное тБето № 133. 
й } она, а лимонъ сварить 
. Стереть цедру съ лимона, 
249. Мазурекъ лимонный. С ай 
- ее обтереть, зерна выбросить прочь, а лимон растере 
‚ 


ть 61 ахаръ цедру и желт- 
тк, положить стертую на © 
и бфлки, подсыпая понем- 


въ водЪ, 

розиенько, вы ее от 

м уБшать цфлый часъ, положить взбитые т м а 
ыы картофельную муку, размфшать, выложить въ форму, к 

ногу ка льи} ук 





ломъ, испечь. ры 
Выдать: 6 яиць, 3/в стак. картоф. муки, ] лимон, 3/4 стак. сахара, я 
дать: ь, 3/ 8 


смазать форму. 








1243. Мазурекъ миндальный очень легнй. Сладьйй и горьюй миндаль очис- 
тить отъ кожицы, мелко истолочь съ 2 бЪлками, смфшать въ каменной чаш- 
кЪ съ сахаромъ и 2 желтками, положить взбитыхъ 5 бЪлковъ, размшать 
ВЫЛИТЬ ВЪ форму, смазанную масломъ и посыпанную мукой, ветавить ВЪ 
печь; когда испечется, оглазировать бЪлой тлазурью, присыпать мелко по- 
крошенными цукатами, фисташками и грецкими орфхами, подсушить. 





Выдать: 1/2 ф. сладк., 10 зеренъ горьк. миндаля, 1/2 ф. сахару, 2 желтка, 7 бл- 
ковъ, (1 лож. масла, 1 ложку муки). 


1244. Мазуренъ легнй. Замфенть тфето изъ яицъ, сахара, ванили и мас- 
ла, (непремфнно сливочнаго, хорошо промытаго въ холодной водф и отжа- 
таго насухо) вымфиивать 3/з часа, раскатать, переложить на листь, покры- 
тый намаеленной бумагой, смазать яйцомъ, присыпать мелко шинкованнымь 
миндалемь и сахаромъ, вставить въ нечь на 3/1 часа. 


Выдать: 1/2 ф. масла, 1 вершокъ ванили, № ф. сахара, 1 ф. муки, 2 яйца. Сладк. 
миндаля 1/2 стак., № стак. сахару, 1 яйцо. 


1245. Мазурекь на дрождяхъ. Смфшать хорошенько сливки, желтки, 
сахаръ, толченый горьк миндаль, дрожди, всыпать муку, замфенть не очень 


густое тфето, (какъ для сухарей) вымЪшать какъ можно лучше, подливая : 


нонемногу 1/; стак. растопленнаго теплаго масла, закрыть, поставить въ теп- 
лое мЪето. Когда тЪето поднимется, раскатать тонко, переложить на листъ, 
емазанный масломъ, смазать мазурекъ ЯЙЦомЪ, посыпать порубленнымъ мин- 


даломъ и коринкою, проколоть спичкой въ нфеколькихь мЪетахъ, ветавить 
въ печь. 


Выдать: 3/1 стак. желтковъ, 3/4 стак. сливокъ, 2/3 стак. сахара, 4 стак. дрожд., 


4 зерна горьк. миндаля, 1/1 стак. масла, муки. Миндаля № стак. коринки 1/2 стак. 1 
яйцо, 2 лож. сахара. 


1246. Мазурекъ съ ванилью. УКелтки растереть съ сахаромь добфла, по 


ложить мелко иишкованиаго цуката, киимишу, крупно наишникованнаго мии- 
даля, то. 





ченой и проефянной ванили, муки, смшать съ взбитыми бфлками, 


переложить въ бумажную форму, смазанную масломъ, испечь, оглазировать, 
убрать цукатами и миндалемъ. 


Выдать: 5 яицъ, |2 чашки сахара, 2 горсти пошинкован. еладк, мипдаля, 1 


горсть порЪзан. цуката, 3/3 чашки сухой муки. На глазурь и украшешя. 


1247. Мазуренъ ниндальный. Желтки и сахаръ растерать до тёхъ поръ, 
нока не побълфють, омфшать съ пошинкованнымь сладкимь миндалемь и 
пЪиой оть бфлковъ, сейчась же перелить въ форму или бумажную коробь 
смазанную несоленымъ масломъ, вставить въ легкую печь. Когда испечетея, 
покрыть глазурью, подсушить. 





Выдать: 6 яиць, 1/2 $. 
глазурь. 





ара, 1 





. очищен. сладк. мипдаля, 1 лож. масла. На 
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В. Мелкое пирожное. 


1248. Лимонное пирожное очень вкусное. Смфшать хорошенько: 14. му- 
ки, 6 янцъ, 3/4 ф. мелкаго сахара, 1/1 ф. мелко покрошепной, НИ 
лимонной корки, цедру съ 1/> лимона, Из ф. ОиеЕАТО ыы. 
сладкаго миндаля, 1/8 ф. перемытой, обсушенной коринки, вымЪсить, т Ь 
лать маленьмя лепешечки, переложить на листъ, смазать желткомъ, и ЧЬ 
въ духовой печи и торяя отлазировать, ветавить на иЪфеколько минуть въ 
печь, чтобы глазурь обсохла. 


1249. Французеное пирожное изъ вареныхь желтновъ, 6 ящъ сварить кру- 


ИТЬ 1/2 
- то, очистить, бЪлки прочь, а желтки протереть сквозь сито, положить />ф. 
, О 


хорошаго столоваго масла, 1/4 {. мелкаго сахара, 3—1. муки, вымфенть 
хорошо раскатать, вырфзать стакапомъ круглыя лепешечки, пепечь въ ие 
очень торячей духовой печи, вынуть, присыпать сахаром и на средину 
каждой лепешечки положить по 2—8 ягодки варенья. 


1950. Пирожное въ коробочнахъ. 14. новоленаго масла отоВААО до- 
бфла, смьшать съ 6 желтками также растертыми добфла съ и 
жить муку, немного ванили или 2 капли о масла, пЪну отъ 6 БЛ- 
ковъ, размышать, разлить ВЪ бумажныя коробочки, испечь. 


1951. Пирожное съ цукатами. Взбивать цблый а 1$. и 
ру, 8 цвлыхь яицъ, и 4 лот. толченой и Е корицы, а. 
немногу, не переставая взбивать, 1ф. муки и /> ф. мелко а 
цукатовъ, (лимон. и померанц. корки) ый шать хорощещако м : т 
Жить тЪето на желёзный листъ, покрытый намасленной бу магой Ев й г 
въ легкую печь. Когла иепечется и слегка остынетъ, разрёзать небольшим 


кусками. 


Бла 9 т 

1259. Разсыпчатое пирожное. (бапд-Киснеп). Растереть добра /з ф. па 
жаго масла, положить 9 яйца, 3/з стак. мелкаго сахара, 1/3 стак. француз- 
скаго вина и 4 стак. муки, вымЪенть хорошенько, тонко раскатать, парЪзать 
продолговатыми Или квадратными кусочками, смазать яйцомъ, ветавить В’ 
неслишкомъ горячую печь. 


1253. Изъ другой пропорции. 1/> ф. масла, растертаго добфла, и 
съ 1/1 ф. сахара, 2 цфлыми яйцами, 1 рюмкой спирту и мукою, замЪъенть 
тЪето въ холодномъ мфетб, раскатать, порЪ%зать, исиечь. Подать варенье. 


1954. ВЪиское пирожное. Растереть до бЬла 1/4 ф. масла, вбить по од- 
: И тертаго на тер- 
ному, не переставая растерать, 6 желтковъ, всыпать 1/8 7. тортаго на тер 
- К. о гь КОоЖи- 
кЪ хлЬба, 1/3 {. мелко покрошеннаго цуката, 1/в ф. очищенныхь оть кож 





б. тя зга 31 ловь- 

цы мелко порубленныхь ииелыхъ яблок, положить 1/3 ф. мозга изъ воловь 

а / ` [а ст у битыхь въ 
ихь костей, 1/5 ф. кориики, 14 ф. сахара, 1/2 ст. сливокъ, 4 взби 





пьну бЪлка, разы мать осторожно, выложить вт, форму, присыпать корицей, 
испечь. 


1255. Миндальные вфичини. Сахаръ и бфлки стереть добфла, подливая 
понемногу лимоннаго сока, смЪшать съ нашинкованнымъ въ длину сладкимъ 


миндалемъ, подфлать ВЪНчики, испечь на желфзномъ лист, смазанномъ 6%- 
лымъ воскомъ. 


Выдать: 1 стак. сладк. мипдалю, 12 





ф. сахару, (2 лимона, 2 бълка. 


1256. Разсыпчатое пирожное. Сливочное масло растереть добфла, вбить 
яйца, не переставая мфшать, всыпать муку, сахаръ, влить розовой воды, 
смЬшать съ ифной отъ бфлковъ. Листъ смазать масломъ, присынать мукой, 
выложить тбето, разровнять и поставить на 1/> часа въ неслишкомъ горячую 


печь. Когда испечется, вынуть, разрзать на куски какой угодно формы п 
подать. 


Выдать: 3141 {. муки, 1 ф. масла, 3 лож. розовой воды, Ц ф. сахару, 1 яйцо, 2 
бълка. 


1257. Миндальныя колечки. Истолочь сладый миндаль очень мятко, под» 
ливая понемногу яичнаго бфлка, смБшать съ сахаромт, бЪяками. Свернуть 
толстую бумагу трубочкой, ерфзать самый тоне й кончикъ, вылить тЪето н 


выпускать его кольцами на листъ, смазанный бфлымь воскомъ, вставить въ 
легкую печь. 


Выдать: 12 {. миндаля, 6 бълковъ, 1]3 сахару. 
Оставийеся желтки можно употребить на сабаюпъ. 


1258. Пирожное въ формочкахъ съ заварнымъ нремомъ. 1/5 ф. несоленаго 


масла ‘растереть добфла, всыпать, не переставая мшать 1/2 $}. мелкаго са- 
хара, 1/3 ф. муки, вбить 4 яйца, положить лимонной цедры или 6 зеренъ 
истолченаго горькаго миндаля, бить какъ можно дольше, раздфлить на двЪ 
неровныя части, большею половиною обложить дно п бока маленькихъ высо- 
кихъ формочекъ, испечь. 3 желтка растереть добфла съ 1/+ {. сахара и ЗА 
стак. густыхъ сливокъ, положить ванили, поставить на илиту, держать, но- 


стоянно мЬшая, пока не погустфетъ, остудить, влить ВЪ формочки, прикрыть 
кружками изъ оставшагося тВста, ветавить въ печь на 1/2 часа. 





1259. Миндальныя лепешечки. Очищенный оть кожицы сладый и горьюй 
миндаль слегка подсушить въ легкой печи, истолочь очень мягко, подливая 
понемногу 1 бЪлокъ, емфшать съ мелким сахаромъ и себитыми бфлками. 
Листь покрыть бумагой, класть на него круглыя ленешечки, на средину каж- 


дой положить кусочекъ померанцоваго или лимоннаго цуката, вставить въ 
печь, не слишкомъ жаркую, 


Выдать: 1 {. сладк. и 10 зеренъ горьк. миндалю, 1 бълокъ, 


1 ф. мелк. са- 
хара, 3 бЪлка, лимоп. или померанц. цуката. 
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1960. Английское пирожное. Сливочное масло растереть р ее 
положить немного померантоваго цвфта, аниса, корицы, 
лимонной цедры, мелко пошинкованнаго тЫ 
слмиать съ ифной отъ бЬлковъ. Сдфлать 
авить на желфзный листъ, вы- 
вставить въ печь 


ками и сахаромъ. 
твоздики, мушкатнаго орфха, 
кишмишу, муки, выбить хорошенько, Е 
бумажную коробку. смазать ее мпеломь, о во 
лить тьото, смазать желткомъ, разбитымь съ ложко ть ке, и 
Когда иснечется, вынуть изъ бумаги, разрфза р 


Е маленькихь бумажныхь коробочкахъ. 


косыми квадратами или пенечь въ а 
х. "Бта, Л . О 
желтковъ, №2ф. сахару, померанц. цвЪта, 
ать: 1/2 {. масла, 8 желтковъ, ы ее 
17а Ее р 2/4 лож. гвоздики, 1/8 мушкат. орЪха, 1/2 лимона, 1/4 $. 
а 1/2 ф. муки, 6 бълковтъ, 1д ф. киимишу, (1 желтокъ). 
мипдаля, М? ф. муки, 








Замфешть тфото изъ 84 ф. 
1261. Английское пирожное другимъ не — —_ в 
м р т а. Е р В лепешки, смазать 
все Тото на двф ровныя части, раскатать ть кру ИЕ 
й аль сахаромъ, исиечь. Когда будуть готовы, вынуть , 
ее а ие. или яблочнымь вы или варень 
омъ безъ сока, накрыть другою, разрёзать на чает т ВИЙ 
Или 1 ф. масла растереть добёла, всыпать Г о —- 
вымЪенть хорошенько съ № стак. мелкаго сахара. Дале упа 
сказано выше. | 
1962. Пирожное въ родф трубоченъ. Спать Омен ыы. т 
еметану, вымфеить очень хорошо, раскатать тонко, ма у = ыы 
с ть вареньемъ, перогнуть каждый три-четыре 
анный маеломь листь, дать подняться, 


яйца, дрожди, 
четырехугольными кусками, см: > 
раза, переложить на желфзный, см: 
смазать яйцомь, вставить въ печь. а 
муки, № ф. масла, 2 яйца, 1 лож. дрожд.. 2 лож. сметаны, 











Выдать: 


стак. варенья н 1 желтокь смазать пирожное. 





азмЪшат о харъ 
1963. Пирожное съ ромомъ въ формочкахъ. Размьшать муку, и 
о 4 лот ухихь дрождей, ь 
теплое молоко съ 4 ложками жидкихь или 4 лотами сухихт е ее 
яйца по одному, нс переставая \вшать, закрыть, поставить > а 
па цфаую ночь: рано утромь выбить тфето, вяить 1 Е брлаго р а 
а . р к к ормочки, смазаи- 
к ях у лнить маленьюя высомя ф 
мфенть какъ можно лучше, напол пе: 
ныя не соленымъ чухонскимь масломъ, только до половины, дать и _ 
въ топломь мфетЪ, вотавить въ печь на %/+з часа, вынуть изъ формочек 
1 ю и омъЪ. 
рячя, скропить ром ы 
Выдать: 1 ф. муки, 5 яиць, Из ф. сахару, 1/2 ф. сливоч. или песолен. чухонск. 
масла, 2 рюмки рому, 1 стак. молока. 


1264. Бисквиты сливочныя. 2 стакана самыхьъ густыхъ И и. 
т их ка И еть д00Ъ: „ь “/+ стак, 
въничкомъ на льду какъ для крема; 4 желтка растереть а т ее 
сахара. суБшать со сливками, 8 чайн. лож. картофельной муки и лка г 
ахара, суша х Е | т 
взбитыми въ очень густую ифну, перелить въ бумажный коробочки, В 


вить въ не слишкомъ горячую печь. т 
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“ 1265. Бисквиты съ манной крупой. Растереть добфла желтки съ просф- 
яннымъ мелкимъ сахаромъ, всыпать поровну толченаго сладкаго и горькаго 
миндаля, манной крупы, влить розовой воды, смфшать съ взбитыми блками, 
влить въ форму, смазанную масломъ и обсыпанную сухарями, ветавить въ 
печь на 90 минутъ или испечь въ маленькихъ бумажныхъ коробочкахъ. „. 


Выдать: 8 яицъ, 8 полн. чайн. лож. сахару, 4 чаш. сладк. и 4 чаш. горьк. 
миндалю, 1/2 чаш. ман. крупы, 2 лож. розовой воды. (1 лож. масла, 2 сухаря). 


1266. Бисквиты шоколадныя. Желтки стереть добфла съ сахаромъ, всы- 
пать натертаго 1/з ф. шоколаду, размфшать хорошенько, положить муку и 
взбитые бфлки, смфшать осторожно, разлить въ коробочки, испечь. 


Выдать: 6 яицъ, 18 ф. шоколаду, 6 лож. чайн. сахара, 3 чайн. ложеч. муки. 


4267. Бисквиты лимонныя мосновсня. Лимонъ сварить, протереть вмфсть 
съ померанцовымъ п абрикосовымъ вареньемъ; желтки растереть добфла съ 
сахаромъ, смЪшать съ лимоннымъ пюре, положить густо взбитые бЪлки, осто- 


рожно размфшать, разлить въ коробочки, вотавить въ печь на 15 минуть. 
Эти бисквиты очень вкусны. .. 


Выдать: 1 лимонъ, 5 желтковъ, 7 бъялковъ, 1/2 $. того и другаго варенья веть, 
15 золот. сахара. 


1268. Бисквиты миндальныя. \/4 ф` сладкаго и 12 зеренъ горькаго мин- 
даля очистить, мелко истолочь, прибавляя понемногу бфлка. Желтки расте- 
реть съ сахаромъ, смфшать съ миндалемь, мукою и взбитыми въ густую 
пфну бфлками, перелить въ бумажныя коробочки, испечь въ духовой печкф. 
Когда будуть готовы, оглазировать, убрать вареньемъ. Точно такъ же при- 


готовляются и бисквиты фисташковыя, только прибавляется померанцовый 
цвёть или розовая вода. 


Выдать: 1/4 ф. сладк. и 12 зеренъ горьк. миндаля, 7 желтковъ, 10 бЪлковъ, 5 
чайн. лож. муки, 1 стак, сахару. 


. 1269. Биснвиты къ шоколаду. Желтки ‘растереть добфла съ сахаромъ, 
всыпать муку, омфшать съ розовой водой и взбитыми бфяками. Положить на 
желЪзный листъ бумагу, присыпать сахаромъ и накладывать па нее тЪето 
ложкой продолговатыми палочками, посыпать сахаромъ, вставить въ печь 
или разлить въ маленьюя коробочки, испечь. 


Выдать: 6 желтков, 10 бБлковъ, 2 лож. розовой воды, 3 чайн. лож. муки, 1 
стак. сахару. 


‘1270. Бисквиты савойсвя. Взять самыхъ свфжихъ 8 яиць, свфсить ИХЪ, 
отдфлить желтки отъ бЪлковъ; желтки растереть добфла съ сахаромъ, кото- 
раго взять столько, сколько вфсятъ яйца, всыпать 5 чайн. лож. очень су- 


хой, просфянной пшеничной или картофельной муки, смьшать съ 3—4 каплями 


розоваго или бергамотнаго масла, вставить въ умфренную печь па 90 
минутъ. .. 
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1271. Безе. 10 бЪлковъ взбить въ холодномъ мЪетв въ очень густую 
пфиу съ 1 ф сахарной пудры. Желзный лнеть покрыть бумагой, на нее 
Ы 3 9. сах ) Не 
разложить столовой ложкой бЪлки, ветавить въ нежаркую печь, чтобы хо’ 
рошо подсохли. 


1279. Меринги. Иснечь безе какъ сказано выше, выбрать осторожно, 
чтобы не поломать, середину, наполнить ес сбитыми сливками съ ванилью 
и 3—4 кусками сахара. 


1273. Безе шоколадное. Сбить бфлки въ густую ину, ВоБтать ты 
и натертый шоколадъ, размБитать, ОН столовой ат ВЕ. 
кучками на бумагу или прямо на желЪзный листъ, смазанный 0’ лымЪ МЪ, 
вставить въ негорячую печь на 2—3 часа. 


Выдать: 7 бьлковъ, 3/4 ф. сахара, Мз плитки шоколаду. 


1974. Безе яблочное. Яблоки исиечь, протереть сквозь сито, всыпать 
мелкаго сахара, положить ® блка и мЫшать, обложивь кастрюлю льдомъ со 
ъ сторонъ, не менфе 2 часовъ, (масса должна побфяфть и ипогустЬть 
д кой на 





Е м а 
такъ, чтобы ложка могла стоймя держаться въ ней) разложить ло: 
бумагу, вставить въ легкую печь, чтобы совершенно высохли. 





Выдать: 7 яблокъ большихъ, 2 бълка, 18/1 стак. сахару. 


1275. Миндальныя колечни съ шоколадомъ. Очиценный сладки миндаль 
наптинковать мелко въ длину, сыъшать съ взбитыми въ иЪну бфлкамин, саха- 


В желфзный 1 гь, сма- 
ромъ и натертымъ шоколадомъ, класть колечками на жеолёаный листъ, сма 
занный бфлымъ воскомъ, ветавить въ негорячую печь, чтобы подсохли. 


стак. сахара, 3 бълка, 12 плитки шоколаду (1/8 $.). 





Выдать: 1/41 ф. мипдаля, 


1276. Пирожное съ лимоннымъ сокомъ. Масло растереть добфла, ее 
яйца, положить сахаръ, цедру и сокъ изъ 1/2 зимона и муку, аи т 
получше, выложить на лиетъ, покрытый намасленной бумагой, О Е. 
вставить въ печь. Когда испечетея въ половину, нарфзать острым ножом 
квадратнками и опять поставить въ печь. 


а 1/ ф. муки. 
Выдать: 3/3 ф. масла, 3/4 стак. сахару, 2 яйца, № лимона, 1/2 ф. муки 


1277. Марципаны. Сладый миндаль очистить от кояищы, СИОлОСнутЬ 
холодной водф, подеушить, очень мелко истолочь, подливая розовои то 
переложить въ кастрюлю, всыпать мелкаго сахара, поставить на ок о 
Ъшать пока не погустВетъ. Затфиъ снять съ огня, ВЫЛОЖИТЬ на От, о. 
сыпанную мелкимъ сахаромъ, сдфлать продолговатую булку, дать Е. 
катать, вырёзать разными фигурками, вамазать бфлой негустой глазурью, 
вставить въ умфронную печь, а когда будуть готовы, убрать вареньемъ. 

Выдать: 1 ф. миндаля, Мэ стак. розовой воды, 1. мелкаго сахара. На глазурь 
№ 1192 или № 1194. 
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1278. Биснвиты швейцарския. '/з {. рисовой муки, 3/4 {. сахара, просВян- 
наго на частое ре сито, цедру съ 1 лимона и 6 желтковъ растерать, 
не переставая 3/1 часа, смфшать съ 12 офлками, взбитыми въ густую ифну, 


разлить въ коробочки, смазанныя сливочнымъ масломъ, испечь, оглазировать: 
подсушить. , 


1279. Сдобныя колечки. Желтки растереть съ сахаромъ добфла, всыпать 
муку, размЫпать, положить чухонскаго масла, 2 бълка, ванили или 9 капли 
розоваго масла, вымфеить хорошенько, подфлать неболышя колечки, обвалять 
въ бфлкахь и крупно истолченомъ сахар, положить на желёзный листъ, 
посыпанный слегка. мукою вставить въ не очень жаркую печь. 


р Выдать: 1 ф. муки, 1/2 ф. сахара, № 4. чухонск. масла, 6 желтковъ, 2 бЪлка, 
(3 лож, сахару обвалять колечки). 


1280. Сдобныя нолечни иначе. Взять стакань воды, 31/2 стакана муки, 
+ желтка, Уз ф. чухонскаго несоленаго масла, \/з стакана мелкаго сахара, 
понемногу толченой корицы и ванили, смфшать все хорошенько, выбивать 
рукой или лопаточкой до тёхъ поръ, пока при разрёзЪ тета острымъ но- 
жомъ, оно не будеть представлять слегка ноздреватую массу. Тогда, мокая 
руки въ мелый сахаръ дфлать небольния кольца, укладывать на листъ, по- 
сыпанный мукою, вставить въ легкую печь на 20` минутъ. 


й 1281. ДЪвичья кожа. Столочь очень мелко 1 ф. арав!йской камеди, (са- 
мой лучшей) всыпать въ чашку, налить кииятку такъ, чтобы камедь только 
покрылась ею, размбшать хорошенько лопаточкой и поставить въ не очень 
жаркую печь до слфдующаго дня. Утромъ влить въ камедь 4 ложки воды 
изъ померанцовыхь цвЪговь и мышать тихонько, чтобы камедь распустилась 
совершенно; тогда положить 1 ф. расколотаго на куски сахару, разиБшивать 
пока сахаръ распустится, процфдить, вылить въ неболыной тазикъ, въ ко- 
торомь варять варенье или кастрюлю, поставить на логюй огонь, мЫшать 
безпрестанно, чтобы ие присыхало ко дну кастрюли. Отдфлить бфлки отъ 10 
желтков, взбить ихъ въ густую пфну и когда сырошь разогръется, влить 
въ ного бълки и продолжать варить, не переставая мышать. Когда сырошь 
сдфластся густымь, взять его немного на чайную ложечку, опустить въ хо- 
лодную воду или подержать на льду и, если сыропъ застынет, снять съ 
огня; разостлать на желфзный листь бумагу, вылить на нее сыропъ, разров- 
нять, поставить въ легкую печь, чтобы совершенно высохло и отетавало бы 


оть бумаги, порфзать небольшими кусками и сложить въ коробочку, пере- 
сыпавъ мелкимъ сахаромъ. 


1289. Миндальныя груши. Замфсить тЪето изъ 1 ф. сладкаго миндаля, 
мелко истолченаго съ 8 ложками розовой воды, 3 яицъ, 1/2 чашки густых 
сливокъ, 1 ф. сахару, толченой корицы и тертой булки, надёлать продолго- 
ВАТЫХЬ трушъ, подсыпая понемножку муки, воткнуть въ тонкй конець длин- 
ный кусочекъ корицы на подобе корешка, обжарить въ чухонскомъ маслЪ, 
сложить на блюдо, посыпать сахаромъ и подать горящя. 
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1283. Пирожки съ вареньемъ. Влить въ каменную чашку ‘парное молоко, 
дрожди, всыпать половину муки, чтобы опара была густая, выбить хоро- 
шенько деревянной лопаточкой и поставить въ теплое мЪето подходить. Меж- 
ду тЬгь растереть желтки съ сахаромь добфла и когда твето хорошо под- 
нимется, всыпать остальную муку, положить растопленнаго чуть теплаго сли- 
вочнаго масла, мушкатнаго цвфта, немножко соли и желтки, выбить как 
можно лучше, дать взойти еще разъ. Порвзать’ бумагу небольшими, продол- 
товатыми квадратами, смазать ихъ хорошо несоленымъ чухонскимь масломт, 
разложить на лист, положить ложкой на каждый кусокъ бумаги тфета въ 
палець толщиною, разровнять, положить варенья безъ сока или мармеладу, 
перегнуть пополамъ вмфоть съ бумагой, вставить въ горячую печь. Когда 
пирожки испекутся, снять съ нихъ бумагу, уложить на блюдо, скропить рас- 
топленнымь сливочныхь масломъ, посыпать мелкимъ сахаромъ, вставить вЪ 
печь минуть на 10. Подать горяще. Тесто должно быть немного гуще, чм 
на оладьи. 

Выдать: 1 стак. цьльт. молока, 5 желтковтъ, 1 чаш. мелк. сахара, 1/2 чаш, масла, 
1 чайн. лож. толчен. мушкат. цвЪта, 1 ф. муки, 11/2 стак. варенья, 3 лож. масла 
смазать бумагу. 


1284. Пирощни съ вареньемь жареные въ маслф. ‘Гухонское не соленое 
масло вымыть въ холодной водф, отжать въ салфеткЪ досуха, мелко изру- 
бить, положить сахару, сметаны, вина, 1 желтокъ, 1 яйцо, замесить крутое 
тБето, раскатать его тонко, сложить въ нЪсколько разъ, раскатать опять, 
повторить это разъ 5, поставить въ холодное мЪето на 11/2 часа. Потомъ 
раскатать тонко дВЪ лепешки, на одну разложить небольшими кучками ва- 
ренья” безъ сыропа или какого нибудь мармелада, прикрыть другою, вырЪ- 
зать пирожки круглые, квадратные или трехугольные, проколоть вилкой Въ 
нфеколькихь мфетахъ и жарить, опуская въ кипящее масло какъ пончки, 
по нЪсколько штукъ заразъ, дать зарумяниться со воъхъ сторонъ, вынуть 
на пропускную бумагу, чтобы стекло маело, сложить на блюдо, присыпать 
сахаромъ. Подать горяче. 





Выдать: 18 ф. чухопск. масла, 3 столов. лож. сметаны. 8 яйца, 1 лож. бълаго 
вина, 2 стак. сухой муки, № стак. сахара, 1 стак. варенья безъ сыропа, 11/2}. масла, 
1 лож. спирта жарить пирожки. 





1285. Французское пирожное. Приготовить слоеное тфето въ холодномь 
мЪеть, раздфлить на двЪ ровныя части, раскатать толщиною въ тупую сто- 
рону ножа. Свъжую густую сметану взбить хорошенько съ сахаромъ и тол- 
ченой ванилью; переложить на листь одну часть раскатаннаго тета, на 
него сметану, разровиять. прикрыть другою, смазать желткомъ, разбитым 
съ водою, присыпать сахаромъ, пошинкованнымъ миндалемъ, вставить Въ 
печь на полчаса. Когда испечется, вынуть, порЪфзать острымъ ножомъ не- 
большими продолговатыми квадратами, сложить на блюдо и подать. 


Выдать: на слоепое твето № 133, 1 стак. сметаны, 2 стак. сахара, 12 вершка 
ванили, /з стак. миндаля. 
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1286. Бисквиты съ масломъ. Положить въ кастрюлю мелюй сахаръ, ли- 
монную цедру, яйца, размшать, поставить на самый легк огонь, взбить 


въ густую пбну, снять съ огня, не переставать взбивать, пока остынетъ; 
тогда всыпаль муку, влить 





теплаго растопленнаго сливочнаго масла, разм! 
шать. Бумажную круглую или квадратную коробку смазать сливочнымъ мас- 
ломъ, обсыпать сахаромъ, переложить въ нее тесто, вставить въ печь на 


1 часъ, вынуть, дать остыть, порфзать на куски, оглазировать, подсушить, 
или оглазировать и подать цфлымь. ' 


Выдать: 7 яицъ, 1 лимонь, №2 стак. сахара, 9 лотовъ муки, 6 лотовъ еливоч, 
масла, 


1287. Пирожное въ коробочкахъ. Растереть добфла масло съ сахаромъ, 
вбить по одному, не переставая мьшать, яйца, всыпать муки, размфшать хо- 
рошенько. Поставить на жельзный листь бумажныя коробочки, разложить 
ВЪ НИХЪ т\сто, сверху присыпать порубленнымь сладкимъ миндалемъ, вета- 
вить въ печь на 1 част. 


Выдать: 1/2 ф. муки, 2$. сахару, 1/2 ф.свьжаго чухонск. масла, 3 япца, горсть 
сладк. миндаля. 


ОТДЪЛЕНТЕ ХИ. 


Кремы, мороженое, желе, бланианже, муесы, компоты, 
кисели, пломбиръ, зефиры и проч. 


А. Кремы. | 1317. Зефиръ изъ абрикосовъ. 

1318. Другимъ маперомъ. 

1319. Пломбиръ орЪховый. 

| 1320. Пломбиръ кофейный. 

| 1321. Пломбиръ съ ликером, 

1329. Пломбиръ сливочвый съ цукатами, 
1393. Иломбиръ шоколадный. 

' 1324. Пломбиръ изъ зеленаго чаю. 

| 1395. Баломба (раза). 


1287. Сливочный кремъ. | 

1288. Кремь изъ сырыхЪъ сливокъ. 

1289. Кремъ изъ сырыхъ сливокт съ 
ванилью. | 

1990. Кремъ шоколадный съ желтками. 

1291. Кремъ изъ, бЪлаго вина. 

1292. Кремъ яблочный. 

1293. Сливочный кремтъ съ апельсинами, 

1294. Кремъ изъ квасу. 

1295. Кремь изъ кислыхъ щей, 

1296. Кремъ ананаеный. 

1297. Кремъ изъ земляники. 

1298, Кремъ кофейный. 

1299. Кремъ сливочный съ ржанымт 
хльбомъ. 

1300. Кремъ миндальпый, | 

г ео и | 1888. и малиновое. 

1308. Кромъ оръховый. | 1334. Желе вишневое. 

1304. Кремъ оръховый съ фисташками. | 1335. оне изъ земляники и смородипы. 

1305. Заварной кремъ молочный. г. а а 

1306. Заварной кремъ кофейный. о в т Е 


1307. Заварной кремъ шоколадный. НЕ ео ыы Мариот 
| 1339. Желе изъ яблокъ. 


1308. Простокваша. | 1340, Желе из хе 
1309. Простокваша малоросс!йская. а 


1310. Варспецъ. | 1341. Желе съ ромомъ. 
ы й 1342. Муесъ изъ вина, 
1811. Заварной кремъ горяч. 
1319. Другим маперомь 1343. Мусеъ изъ клюквы. 
ы 1344. Мусеъ яблочный. 


| В. Желе, муссъ, бланманже, 


1396, Желе изъ гранатъ. 
1327. Желе изъ клюквы. 

1328. Желе изъ зеленаго чаю. 
1329. Желе изъ вина. 

1380. Желе изъ дыши. 

1331. Желе изъ шампанскаго. 
1332. Желе изъ лимоновъ. 





Б. Зефиръ и пломбиръ. 1345. Муссъ изъ крыжовника. 
1313. Зефиръ земляничный. 1346. Муссъ изъ дыни. 
1314. Зефиръ яблочный. 1347. Муссъ малиновый. 


1315. Зефирь изъ сушеныхъ яблокъ. | 1348, Мусеъ лимонный. 
1316. Зефиръ изъ красн. смородины. 1349. Муесъ изъ земляники. 








1350. 


1351. 
1852. 
1358. 
1354. 
1355. 
1856. 


1357. 
1368. 
1359. 
1360. 
1361. 
1362. 
1368. 
1864. 


1865. 


1366. 
1867. 
1868. 
5). 
1870, 
1871. 
1372. 
1873. 
1874. 
1875, 
1876. 
1877. 
1878. 
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Бланманже шоколади. съ сбитыми 
сливками. 

Бланманже фисташковое. 
Бланманже берлипское. 
Бланманже мипдальное постпос. 
Бланмаиже мипдал. на сливка: 
Бланмапже кофейное. 
Бланманже апельсинное. 


Г. Кисели. 


Кисель молочный, 

Кисель изъ кваса. 

Кисель яблочный. 

Другимъ манеромъ. 

Кисель изъ клюквы. 

Кисель изъ барбариса. 

Кисель жидкШ изъ клюквы. 
Кисель изъ малины, вишень или 
сливъ. 

Кисель изъ крыжовника. 


Д. Компоты. 


Компоть изъ яблокъ. 

Другимъ манеромъ. 

Еице компотъ изъ яблокъ. 
Компоть изъ яблокъ ст, вареньем. 
Компоть изъ грушъ. 

Компотъ изъ земляп. или малины. 
Компоть изъ разныхь ягодъ. 
Компотъ изъ вепгерск, сливъ. 
Другимъ манером" 
Компотъ изъ незрЪл. випограда, 
Комноть изъ шепталы. 

Компотъ изъ каштановъ. 
Компотъ изъ чернослива. 











1379. 
1380. 
1381. 
1382. 
1383. 
1884. 
1385. 
1386. 


1387. 
1388. 
1889. 
1390. 
1391. 
1392, 


1398. 
1894. 
1895. 
1896. 
1397. 


1898. 
1899. 
1400. 
1401. 
1402. 
1408. 
1404. 
1405. 
1406. 
1407. 
1408. 
1409. 


Компотъ изъ яблокъ и чернослива. 


Компоть изъ апельенновъ. 
Другимъ манеромт. 

Компоть изъ дыни. 

Комноть изъ персиковъ. 
Компотъ изъ сушен. фруктовъ. 
Компотъ масседуапъ. 

Компоть изъ трунгь и вишенъ. 


Е. Мороженое. 


Мороженое сливочное 


Сливочи. морожен. съ мараскиномъ. 


Сливочи. морож. миндальное. 
Морожен. изъ, сбитыхъ еливокъ. 


Морожен. сливочн. изъ фисташекъ. 
Морожен. изъ фисташекъ съ грецк. 


орЪхами. 

Мороженое кофейное. 

Морожен, изъ» грецк, орфховъ. 
Мороженое шоколадное. 

Морожен. вапилевое желтое. 
Сливочи. морожен. съ малиной или 
землян, 

Морожен. клюквенпое. 

Морожен. изъ барбариса. 
Мороженое лимонное, 

Мороженое апельсинпое. 
Мороженое вишиевое. 

Морожен. абрикос. или иерсиковое, 
Мороженое егёте Ъеи6е, 

Морож. апапасное. 

Пунигь—СЛасб. 

Другимъ маперомъ. 

Московикъ лимонный, 


Мороженое маеседуаиъ. 





Отделение ХИ. 


Кремы, мороженое, желе, бланманже, муссы, 
кисели, зефиры и проч, 


А. Кремы. 


КОМПОТЫ, 


(Пропорщя на 6 человЪкЪъ). 


Примтмане. Для приготовлешя кремовъ употребляется жильотинь, ко- 
двухъ цвЪтовъ: болый и красный и рыб клей, Жильотинт 


который бываеть 
горячей водЪ, по не кипятить и теплый смЪшать, вливая 


падо растустить въ 


понемногу, съ кремомъ. 
Рыб@й клей нужно расщипать па самые маленьке кусочки, положить въ 


холодной воды 2 стак. на 3 золот. клею, варить па лег- 
комъ огнЪ съ кускомъ сахара, пока остапется 1/2 стак. и теплый влить по- 
пемногу въ кремъ, не переставая мшать. Форму смочить холодной водой, обсы- 
пать сахаромъ, выложить въ нее кремт, поставить въ ледъ или снг. Зимою 


жильотину меньше, чъмъ лЪтомъ. Отпуская кт столу, 


пужно класть клею или я 
обмакиуть на минуту форму въ горячую воду, обтероть ее полотепцемъ, па- 


крыть круглымъ блюдомъ и опрокипуть форму вверхъ дномъ, осторожно опять 


ес, чтобы не испортить крема. 
Сливки должны быть самыя густыя по пе киелыя. 


кастрюльку, налить 


1287. Сливочный нремъ съ мараскиномъ. Сбить па льду самыя густыя 
сливки, всыпать мелко истолченый и просЪянный сахаръ, влить 1/; стак. раз- 
вареннаго клею и рюмку мараскина, непиереставая сбивать, выложить ВЪ форму, 


поставить на ледъ. 


Выдать: 3 стак. сливокъ, 1 стак. сахара, 1 рюмку мараскику, 4—5 золотн. клею. 


1288. Кремъ изъ сырыхъ сливонъ шоколадный. Шоколадь стереть въ мел- 
КИ порошокъ, смЬшать съ сахаромъ и мелко истолченою ванилью. Сливки 
вылить въ миску, поставить въ ледъ часа на три, обить въ очень густую 
ину, всыпать понемногу шоколадъ, ненероставая сбивать, влить клей, пере- 
ложить въ форму, поставить въ ледъ. 

Выдать: 3 стак. самыхъ густыхь сливокть, 3/8 ф. шоколаду, 3/4 стак. сахару, 12 
палочки ваннли, 3—5 золот. клею. 


1289. Кремъ изъ сырыхъ сливокъ съ ванилью. Приготовляется такъ же 


какъ и № 1987, только вмфето мараскина положить 1/> палочки, мелко истол- 


ченой и проефянной на частое ситечко, ванили. 
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1290. Кремъ шоколадный съ желтками. Всыпать въ кастрюлю растертый 
въ порошокъ шоколадъ, влить 3 ложе. сливокъ, поставить на плиту, мфшать 
пока шоколадъ распустится совершенно, отставить. Растероть добъла, съ г 
харомъ желтки, смбшать съ шоколадомъ и 1 стак. сливокъ, поставить 
опять на плиту, мфшать, пока не погустветъ, но не кипятить, отставить, 
снести на ледъ, остудить, не переставая сбивать вЪничкомъ. Отдфльно ь 


1 
11/2 стак. сливокъ, омфшать съ шоколадомъ, влить №/з стак. клею, перело- 
жить въ форму, поставить въ ледъ. 





е Е 4 желтка, 1/8 ф. шоколаду, 3/1 стак. сахара, 11/2 стак. самыхъ густыхъ 
ивоКтЪ, 1/2 стак. сливокъ жидкихъ, 3—5 золоти. клею, М? вершка вапили. 


1291. Кренъ изъ бфлаго вина. Лимонную цедру стереть на сахаръ, сто- 
лочь, всыпать въ кастрюлю, влить вина, лимонный сокъ, положить И 
растертые р сахаромъ желтки, поставить на огонь, сбивать ЕС 
какъ сабаонъ, снять съ огня, поставить на ледъ, не переставая Е 
ВЛИТЬ 1/2 стак. клею, опять сбивать, переложить въ форму, которую н т. 
поставить въ ледъ раньшо, чтобы она была очень холодная. "Точно такъ же 
приготовляется кремъь изъ шампанскаго и малаги. 





ыдать: 6 желтков, 1/2 ф. сах: 1 мона, 13/4 стак. вина, 4—5 
В ь, ахара, 1/2 больш. ли 
‚ 13/4 стак. а, 45 


т этоть кремъ можно прибавить 1/2 рюмки бЪлаго рому и 3 ебитые въ иъну 
1292. Нремъ яблочный. Кисловатыя яблоки испечь, протереть сквозь 
сито, взять этого пюре 1 полный стаканъ, всыпать 1/2 стак. мелкаго сахара. 
положить бфлокъ, поставить на ледъ, мёшать ложкой въ одну сторону о 
тЬхъ поръ, пока масса не сдфлается бфлой и очень густой. Сбить отАблЬНО 
густыя сливки съ сахаромъ, смфшать съ яблоками, ванилью, влить ий стак 
клею, сложить въ форму. | 


Выдать: 4—5 кислыхъ яблока, 1 бьлокъ, 1 стак. сливокъ, 3- 
всего сахара 1'/4 стак., 1/2 вершка ванили. 





5 золотн. клею, 


1293. Сливочный кремъ еъ апельсинами. Стереть па сахаръ цедру съ 
апельсиновъ, столочь его; сбить на льду густыя сливки съ сахаром. Анель- 
сины очистить отъ кожицы, раздфлить на части, снять всю бфлую мякоть 
сварить ихъ въ густомъ сыропф, остудить. Форму смочить водой, и 
крупно толченымъ сахаромъ. Клей распустить въ водЪ, ембшать и Е 
сложить въ форму, перекладывая апельсинами, поставить въ ледъ. ола 
\ъЪ столу, выложить кремъ на блюдо, облить оставшимся холоднымъ вро- 
помъ, въ которомъ варились апельсины. ВмЪето . 


апельсиновъ можно взять 
густого варенья изъ малины. 


ь 1294. Кремъ изъ нвасу. Если нфтъ готоваго хорошаго краснаго или 6%- 
аго квасу, то можно приготовить его въ маленькой пропорции сл 


оразомъ: у у 
образомъ: насыпать въ горшокъ одни пригоршни ситной муки, сто. 
солоду, Кой, 






УЮЩИМ“Ь 


лько же 
заварить крутым кипяткомъ, развести холодной водой, дать усто- 
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ЯТЬся, влить ВЪ небольшую. бутыль, запустить 2 полными ложками. хорошихъ 
дрождей, поставить въ теплое мфето, чтобы квасъ перебродилъ; тогда поста- 
вить на ледъ или въ холодный погребъ, дать устоятьея и употреблять. 
Влить въ кастрюлю квасъ, развареный въ 1/» стак. воды клей, положить са- 
харъ, корицу, выжатый изъ лимона сокъ, вскипятить нЪсколько разъ, слегка 
остудить, процфдить и сбивать на льду метелкой до тЬхъ поръ, пока масса 
не побьлфеть и не погустфетъ, переложить въ форму, иоставить въ ледъ. 
Передь самымь обфдомь, выложить кремь на блюдо, убрать сухимъ пирож- 
нымъ и частичками очищенныхъ апельсиновъ. 


Выдать: 22 стак. густого хорошаго квасу, 1 стак. сахара, 12 лимона, 1 чайн, 
лож. толчен. корицы, 7—8 золот. клею, 2—3 апельсина. 


1295. Кремъ изъ кислыхъ щей. Кислыя щи подогрёть съ сахаромт, тол- 
ченымъ горькимъ. миндалемъ, корицей, мушкат. цвфтомъ, процфдить, выжать 
сокъ изъ лимона, бить метелкой на льду, пока не побфлфетъ и не погуствет"ь, 
влить клей, быстро мЬшая, переложить въ форму, застудить на льду. 


Выдать: 3 стак. кислыхъ щей, 1/2 лимона, 1 стак. сахара, 6 зеренъ горьк. мии- 
даля, 1 чайн. лож. толчен. корицы, 1/з лож. мушкат. цвфта, 7—8 золот. клею. 


1296. Кремъ ананасный. Очистить ананасъ, натереть на теркВ, процЪ- 
ДИТЬ сквозь шелковое сито, всыпать мелкаго сахара, сбить на льду въ тус- 
тую пЬну, смшать съ обитыми самыми тустыми сливками, \/з стак. клею, 
не переставая сбивать, переложить въ форму, дать застыть на льду. Въ ана- 
насный сокъ можно прибавить сокъ ‘изъ \/з лимона. 


Выдать: 12 ананаса, 1 стак. сахара, 212 стак. сливоктъ, 3—5 золот. клею, (в 
лимона). Ананаснаго сока должно быть Ца стак. 


1297. Кренъ изъ земляники, клубники. Землянику или клубнику перебрать, 
протереть еквозь частое сито, см ышать съ сахаромт, поставить на ледъ и 
бить въничкомь, пока погустветь. Одновременно самыя тустыя сливки также 
сбить въ густую пЪфну, смфшать съ зомляникой и клеемъ, переложить въ 
форму, застудить. 

Выдать: 12 стак. пюре земляпики, 112 стак. сливокъ, 1 стак. сахара, 3—5 з0- 


лотоп. клею. 
Такъ же приготовляется кремъ изъ малины. 


1298. Кремъ нофейный. Взять самаго лучшаго кофе мокко, поджарить 
его и горяч всыпать въ сливки, закрыть, оставить такъ, пока остынетъ, 
проифдить сквозь частое сито, сбить на льду метелкой въ ифну, влить клей, 
сифшать со сливками, сбитыми съ сахаромь отдфльно, переложить ВЪ форму, 
поставить на ледъ. 


Выдать: 1/3 стак. кофе, /з стак. сливокъ жидк. 2 стак. самыхъ гует. сливокъ 
1 стак. сахару, 3—5 золот. клею. 

Если желають, чтобы кремъ имфль темпый цвЪть кофе, нужно его поджарить, 
сейчасъ же прямо изь жаровни всынать въ горячИя сливки, вскинятить хорошенько, 
накрыть крышкой, дать стоять 1 или 112 часа, процвдить и поступать как сказано, 
выше. 
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1299. Нремъ сливочный съ ржанымъ хлЬбонъ. Сбить на льду въ ибну, 
самыя густыя сливки, всыпать сахаръ, толченую и просБянную ваниль, кар- 
дамонъ и муку изъ ржаныхъ сухарей, влить клей, не переставая мшать, по- 
ложить торсть мелко покрошеннаго цуката, переложить въ форму, поставить 
на ледь. Отварить въ водф съ сахаромъ французеюй черносливъ, изюмъ, 
коринку; подавая на столь, выложить на блюдо кремъ, убрать его варень- 


емъ и бисквитами, а компоть положить въ середину. Форма должна быть съ 
отверстемъ посредин%. 


Выдать: 3 стак. самыхъ густыхт, сливокь, 1 стак. сахара, 12 вершка ванили, 
3 зерна кардамона, №8 стак. муки,`изъ ржан. сухарей, 3—5 золотп. клею. 


1300. Кремъ миндальный. Сладкй и торышй миндаль обварить кипят- 
комтъ, очнстить оть верхней кожицы, мягко столочь, подливая по капл воды, 
развести 11/з стак. сливокъ, вскипятить, остудить, проибдить, поставить на 
лодъ, сбить вфничкомъ въ густую ифиу, смбшать съ сбитыми сырыми елив- 
ками, сахаромъ и клеемъ, переложить въ форму, поставить на ледъ. 


Выдать: 3 стак. сливокъ, 1 стак. сахара, 10 зерент, горьк. и \з стак. сладк. 
миндаля, 3—5 золот. клею. 


1301. Кремъ брюле. Поджечь сахаръ; желтки растереть добфый съ 1 
стак. очень мелкаго сахара, развести 1/з стак. сливокъ, поставить на пли 
согрёть какъ можно силы, но не дать киийуть, (сливки сверпутся) отета- 
вить, процфдить, остудить, сбивая, смшать съ сбитыми сырыми сливками, 


1/2 стак. клею, смёшаннаго съ подожженнымь сахаромъ, переложить въ фор- 
му, снести на ледъ. 





Выдать: 1/2 стак. жидкихь, 11/2 стак. гует. сливокть, 3/4 стак, сахара, 4 желтка, 
4—5 кусковъ сахара поджечь, 3—5 золот. клею, 


1302. Кремъ рисовый. Налить рисъ холодной водой часа на 2, пере- 
мыь хорошенько, всыпать въ теплую воду, поставить на огонь, векииятить 
два раза, откинуть на сито, перелить холодной водой, оставить на сит, что- 
бы вода стекла совершенно. Между тбыъ векипятить сливки, всыпать рисъ, 
прикрыть кастрюлю крышкой, тушить на легкомъ огнф, прибавив сахару и 
ванили; когда рисъ сдфлается мяткимъ, снять съ огня, остудить, мёшая ос- 
торожно. Сбить на льду самыя густыя сливки, какъ можно гуще, положить 
ифеколько ложекъ въ остывний риеъ, влить туда же небольшую рюмку ма- 
раскину, теплый клей, смфшать осторожно съ остальными сливками, выло- 
жить въ форму, смоченную водой и обсыпанную сахаромъ. : 





Выдать: 1/2 стак. рису, 2 стак. самыхъ гуетыаъ сливокъ, 


вершка вапили, 1 рюмку мараскину, 3—4 золот. клею, 12 стак 
сварить риеъ. 


1 стак. сахару, № 
„ сливокъ жидких 


1303. Нремъ орфховый. Очищенные отъ скорлупы и верхней кожицы 
грецые орбхи, (чтобы темная кожица сходила легче, обдать орфхи, очищен. 
отъ скорлупы, книятком,) очень мелко истолочь, подливая по 8—4 кап- 
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УГ К ас7 ито, 
ли воды померанцовыхъ цвытовъ, протереть сквозь самое частое — , 
смБшать съ сбитыми сырыми сливками, 1/> стак. клею, переложить въ ф р. 
му, поставить на ледъ. 


и 3) 
Выдать: 1 стак. очищен. грецк, орЪховъ, 3 лож. воды померанц. цвЪтовъ, 3/4 
стак. сахара, 22 стак. самых густыхъ сливокъ, 3—5 золот. клею. 


1304. Кремъ орфховый съ фисташкани. Греиве орфхи Е Е 
лупы, нетолочь возможно мягче, подливая воды померанцовыхъ ие е . 
желтки стереть добфла съ '/з етак. просяннаго сахара, а съ ы ыя 
ми, развести 1/> стак. вокнпяченыхь сливокъ, поставить на плиту, и 
почаще, очень сильно согрёть, но не кипятить, процфдить, протереть ре 
салфетку, положенную на сито; фисташки очистить, мягко та под, т 
сливокъ, протереть сквозь сито, сложить въ орёхи, разм шать; НЕ у 
тыя сливки сбить на льду, смфшать, не переставая сбивать, съ орфхами, `/2 
стак. клею, сложить въ форму, застудить на льду. 


Выдать: 11 стак. сам, густ. сливокъ, 1 стак. жидк. 1 стак. очищен. грецк. 
кел —5 вол . . 
оръховъ, № ф. фисташекъ, 4 стак. сахара, 4 желтка, 8—5 волот, клею. 


1305. Заварной кремъ молочный. СмЪшать цфльное молоко съ о 
сахаромъ, толченой ванилью, процёдить, разлить вЪ маленьмя и ей 
форму, поставить въ крутой кипятокъ и сейчась же Ею ь, мы 
вода больше не кипфла. Когда кремъ погустфетъ настолько, ие ве 
будеть разрфзать пожомь, вынуть изь воды, поставить на ледъ. Подава: С 
столу, выложить на блюдо, облить малиновымъ или вишневым сыропомъ, 
или шоколадных соусомь № 421. 


у иь, 1] х вацили. 
Выдать: 1 бут. (8 стак.) молока, 12 желтковъ, Ца ф. сахару, 1 вершокъ 


1306. Заварной кремъ кофейный. Смъшать самый крышй кофо со о 
ками или ифльнымъ молокомъ, желтками, сахаромъ, прощёдиить, влить 9 
форму или небольшия чашечки, сварить какъ ННЕ въ № 1805, подать 
съ мелкимь сахаромъ или молочнымь соусом № 417. 


б 19). ЭМа етак. с ъ пли 
Выдать: 1/2 стак. самаго крик. кофе (безъь цикор!я), 2/2 стак. сливокъ ил 
ъи. молока, 19 желтковъ, 3/4 стак. сахара. 





1307. Заварной кремъ шоколадный. Всыпать въ цфльное молоко натер- 
тый на теркф шоколадъ и сахар, размЪынать, разъ вокипятить, остудить, 
ИБ | 
положить желтки, размшать хорошенько, процфдить въ форму или а. 
сварить какъ сказано въ № 1305, подать съ сахаромъ или какимъ нибудь 
сладкимь молочнымъ соусомъ, 


1 
Выдать: 21/2 стак. ЦЬльн. молока, 12 желтковъ, 8 ф. шоколаду, Уз ф. сахара. 


1308. Простокваша. 2 бутылки парного молока смЬшать со сметаной, 
поставить въ теплое ифето. Какъ только закиснетъ и сдфлаестея густымъ, 
снести на ледъ; подается съ сахаромъ и толченой корицей или истолчеными 

ь сухарями изъ чернаго хлЪба. 
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Или аи молоко вскипятить, остудить до теплоты парного, смф- 
шаль съ \» стак. смотаны, поставить въ теплое мфсто, а какъ только за- 
твердфеть, сности на ледъ. 


1309. Простонваша малороссйсная. Цфльное молоко вскипятить раза 3—4 
снять съ огня; когда молоко слфлается тепло какъ парное, ембшать его с 
сметаной, яйцами. и поставить въ теплое мЪето. Какъ только молоко но- 
густветь, вынести на ледъ, чтобы не отскочила, сыворотка. 





Выдать: 2 бут. молока, 2 яйца, 8/4 стак. сметаны. 


м 
Тьмь гуще молоко, тьмъ вкуснЪе простокваша. 


1310. Варенецъ. Влить 
поставить въ печку передъ 
пфнка, опустить ее ложкой 


цфльное молоко въ поливную, не высокую чашку, 
угольями. Когда образуется на молокВ румяная 
ры на дно, повторить это разъ 9—10, вынуть изъ 
дать 1 у ь до теплоты парного, емфиать съ свфжей сметаной 
поставить въ теплое мЪето, а когда хорошо закиснеть и погустветт, т 
нести на холодъ. Подается съ мелкимъ сахаромъ и толченой и 


Выдать: 3 бут. цвльн. молока, 1 стак. сметаны. 


1811. Заварной нремъ, подаваеный въ чашкахъ горячй. Хорошее цбльное 
молоко, лучше сливки, смшать съ сахаромъ, на который стереть цедру съ 


лимона, яйцами, разлить въ чашки, сверху присыпать мелкимъ сахаромъ. 


толченой корицей, вставить въ печь не слишкомъ горячую на 15 минутъ. 


Выдать: 5 чашекъ сливокъ, или цфльн. молока, 6 желтковъ, ?/з ста 


сахара, 1 поли. столов. лож. корит д же 
. - - лож. корицы, цедру съ 22 ож бах - 
сверху. р цедру съ ‘/2 лимопа, 2 лож. сахара присынать 





Зо ` 

} 1312. Другимъ манеромъ. Сливки, сахаръ, корицу, немного лимонной 
рая вскипятить. Желтки растереть доббла, смбшать съ мукой, развести 
нъеколькими ложками холоднаго молока, вылить въ кастрюлю съ кипяченымъ 


молокомъ, размфшать, поставить на илиту, постоянно иъшая. Когда едЪ- 


ласт ет ь ить В б б 
ластся густо, переложить въ глубокое блюдо, поставить на ледъ, чтобы за- 
стыло. Подавая, убрать вареньемъ, всего лучше малиновымъ. 


р Е 4 стак. сливокъ или цъльн. молока, 3/1 стак. сахара, !/2 лимона, 1 лож. 
корицы, 3 лож. муки, 5 желтковъ, 2 стак. варенья. | 


Б. Зефиръ и пломбиръ. 


Прилоъчане. Зефиръ—это тотъ же кремъ только безъ клею. Приготовлять 
его пужно непремвнно передъ самымъ обЪъдомъ, ипаче онтъь опадетъ и т бу- 
деть годенъ. Сливки для лефира должны быть самыя густыя. К зефиру ио- 
дастся какое нибудь сухое пирожное: безе, бисквиты, мипдальное и проч 
Блюдо, па которомъ подается зефиръ должно быть круглое и не очень боль 
тосе, чтобы ие оставалось много пустого м$ета. Е 
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1313. Зефиръ земляничный. Сифлую землянику или клубнику перебрать, 
протереть сквозь сито, взять этого пюре 11/2 стак., смфшать съ сахаромъ и 
2 бълками, бить на льду метелкой, пока погустВетъ, смфшать со обитыми 
Бльно сливками, уложить покрасивфе торкой на блюдо и до подачи къ 
столу, поставить на ледъ, Убрать вареньем и подать. 





Выдать: 11/3 стак. пюре, (18/3 $.) ягодъ, 11/3 стак; самыхъ густыхъ сливокъ, 3 
бълка, 1 стак. сахара, варенья. 

Такъ же приготовляется и зефиръ изъ малины. 

1314. Зефиръ яблочный. Кислыя яблоки испечь, протереть сквозь сито, 
взять 1 стак. яблочной массы, смфшать съ сахаром, толченой корицей или 
лимонной цедрой, 2 бЪлками, мЬшать на льду, пока не побълЪеть и не по- 
густфетъ. Сбить отдфльно самыя тустыя сливки, смфшать съ яблочной мас- 
сой,` переложить на блюдо. 


Выдать: 5—6 яблокъ, смотря по величипЪ, 11/2 стак. сливокъ, 2 бьлка, 3|1 стак. 
сахару, 1 лож. корицы или ванили, или цедры съ 1/2 лимоа. 


1315. Зефиръ изъ сушеныхъ яблокъ. Сушеныя яблоки перемыть, отва- 
рить въ водВ съ сахаромъ, корицей и лимонной коркой, протереть сквозь 
сито, положить въ это яблочное пюре сахаръ, бфлки и мЫпать ложкой на 
льду, пока побфлфеть; тогда емфшать со сбитыми сливками, переложить на 
блюдо, убрать вишневымъ вареньемъ, подать. 


Выдать: 1 стак. пюре, (2 ф. суш. яблокъ), 112 стак. очень густ. сливокъ, т 
стак. сахара, 2 бълка, 1/2 стак. варенья. 


1316. Зефиръ изъ красной смородины. Сиблую красную смородину раз- 
мять ложкой, протереть сквозь сито, всыпать сахарт, прокипятить н%сколь- 
хо разъ и когда начнеть густфть, снять съ отия, остудить, ебивая метелкой; 
смьшать ео сбитыми отдфльно сливками, переложить на блюдо, поставить 
на ледъ. 

Выдать: 1/3 стак. пюре, 13/4 стак. самыхъ густых сливокъ, 1 стак. сахара, 1 
бълокъ. 


1317. Зефиръ изъ абриносовъ. Вынуть косточки изъ сиблыхъ абрикосов, 
сложить въ тазикъ, налить воды какъ можно меньше, только бы хоролю ©мо- 
чить ихъ, положить сахару, разварить, мЬшая чтобы не пригорвли, протереть 
сквозь сито, остудить, сбивая метелкой, смшать со сбитыми сливками, пере- 


` ложить на блюдо, подать. 


Выдать: 1 стак. пюре, 11/2 стак. самыхъ густыхъ еливокъ, 1 стак. сахара. 


1313. Другимъ манеромъ. Разварить хорошенько риеъ въ молокЪ, проте- 
реть его сквозь сито; абрикосы очистить, разварить въ вод съ сахаромъ, 
протереть сквозь сито, смфшать съ мелкимъ сахаромъ сбитыми сливками и 
протертымъ рисомъ, сложить въ форму оть мороженаго. засыпать льдомъ п 
солью такъ, чтобы формы не было видно. Подавая къ столу, выложить на 
блюдо и сейчасъ подать. 
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\ Выдать: 3 стак. ри 5—6 абр 0 ' стак. вах а, 2 стак. самы ‘уст. 
Зы . рису, 5—6 абрикосовъ, 3/ ы 2 к 
ый е . сах ‚2 к. самыхъ густ. 


1819, Пломбиръ орфховый. Хоронйе каленые орфхи очистить оть скор- 
лупы п верхней кожицы, (чтобы легче было снять съ орфховъ темную к ы 
цу, нужно обдать иХЪ киняткомъ) мягко истолочь, прибавляя Вы т 
вокъ, протероть сквозь частое сито, смфшать съ желтками, и: 
ла съ сахаромъ, развести сливками, поставить на огонь, мЫшать, пока о 
тЬеть, но не дать кипвть, остудить, вылить въ форму, и ВЪ поло- 
вину, вымъшивая деревянной лопаточкой, омфшать еъ сбитыми Е а 
крема, самыми густыми сливками, закрыть форму бумагой и 
крышкой. На дно маленькой кадочки или ведра С О а 
соли, затьмъ наложить льду, поколотаго небольшими кусками поставить фо )- 
му, засыпать ее со веЪхъ сторонъ льдомъ и солью такъ, а она не ый 
ни оставить въ холодномъ мфетВ на 2—8 часа. Отпуская къ столу, опус- 
ить форму въ горя“ Ичасъ. ж б' 
и 7 на ка о воду, сойчась же вынуть, обтереть полотенцемъ, вы- 





Выдать: 1е' 
ыдать: 1 стак. очищен. каленыхъ орЪховъ, 1 стак. мелк. сахара, 1 стак. жидк 


и 2 стак. самыхь густ. сливок с. ъ. На эт; й тя 2 
. самыхь . сливокъ, 5 же: 1 у 
т 5 желтловъ. эту пропорцио потребуется 2/2 {, 





и ар Поджарить хороний кофе мокко и горяч й 
: : ь ыя сливки, поставить на огонь, прокипятить хорошень- 
и, отставить, закрыть крышкой, пусть стонтъ, пока остынетуъ, процфдить 
елтки растереть съ сахаромь добБла, развести остывшими вкл о о 
КОВ поставить на плиту, даль сгуститься, постоянно мЪшая, но вы, 
тить, остудить, процёдить въ форму, заморозить до половины век смф- 
шать съ обитыми сливками и поступать далфе какъ сказано въ № 1319 : 


Выдать: 11/4 стак. жид 
ь: к. жидк., 2 стак, густ. сливокъ, 5—6 жел ь, 1 х 
о у къ, 5—6 желтковъ, № ф. сахара, 


1321. 
т 1. Пломбиръ съ ликеромъ. Растереть желтки съ сахаромь добфла, раз- 
Е сливками, поставить на илиту, мЬшать, нока погустБеть, остудить, про: 
Е ы т ый: з О #7 Си 58 
ь д а въ форму, заморозить въ половину, смшать съ сбитыми сливками и 
какил"ь угодно ликеромъ, заморозить. 


Выдать: 1 стак. жид 
ь. к. жидк. 2 стак. густ. сливок" » ф. сахару, 5 жел 
пикору, 24 ф. соли, у окт, 1/2 ф. сахару, 5 желтковъ, 2 рюмки 


09 

к. ав ет съ цукатами. Сливки, ваниль, растертые добфла 

А ит . т плиту, мёшать, пока не погустВють, но не 

а уд ` процбдить въ форму, заморозить въ половину, вымЫнивая 
, положить сбитыя сливки, мелко покрошенные цукаты смЪшать, 

закрыть форму бумагой, потомь крышкой, засыпать льдомъ и а то 5 


3 часа. Можно, вылоя 6; 
3 часа. ‚ выложивъ иломбиръ на блюдо 
^ Е до, облить ег Ы 
вымь сырономъ. и - 
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сахара, 1 стак. жидк. и 2 стак. самыхъ туст. сли- 





Выдать: 5 желтковъ, 1 стак. 
вокъ, 1/2 палочки ванили, з/з ф. цукаловъ, 2» ф. соли. 

1323. Пломбиръ шоколадный. Стертый въ порошокъ шоколадь и жидыя 
сливки вскипятить разъ, остудить, сушать съ желтками, растертыми добфла 
съ сахаромъ, поставить на плиту, сильно подогр®ть, мышая, но не кипятить, 
дать остыть, проифдить въ форму, заморозить до половины готовности, ом- 
шать съ сбитыми самыми густыми сливками, засыпать форму льдомъ и 
солью, на 2—3 часа. 

Выдать: 1/4 ф. шоколаду, 1 стак. жидк. и 9 стак. густ. сливокт, 3/4 стаж. сахара, 
1 вершокъ ванили, 4—6 желтковъ, 2 ф. соли. 

1324. Пломбиръ изъ зеленаго чая. Этоть пломбиръ нужно двлать непре- 
ифнно изъ зеленаго чая. Въ горячя векиияченыя сливки всыпать столовую 
ложку золенаго чаю, вокипятить один раз, ототавить, а когда настоитея, 
проифдить. Желтки растереть съ сахаромъ добЪла, развести остывшими веки- 
пячеными сливками, поставить на плиту, сильно подогрёть, мышая, но не 
кипятить, остудить, влить въ форму, заморозить въ половину, смфшать съ 
обитыми самыми густыми сливками, засыпать форму льдомъ и солью. 


Выдать 1 стол. лож. зеленаго чаю, 5 желткоръ, 2 ф. сахара, 1 стак. жидк, и 


2 стак. густ. сливокъ, 2—8 ф. соли. 


1395. Баломба (рамаН). Настругать ножом ваниль, налить 11/5 стак. 
воды, поставить на огонь, кииялить минут 15, ототавить, накрыть крышкой, 
дать остыть, положить растертые съ сахаромь желтки, поставить на огонь, 
ибшать, пока погустеть, но не кипятить, процфдить, бить метелкой, 
пока пе обратится въ густую ппу, суфшать съ сбитыми самыми густыми 
сливками, сейчась же переложить въ форму, засыпать хорошенько льдомъ 


и солью на 2—8 часа. 


Выдать: 1 палочку ванили, 11/4 стак. сахара, 9 желтковъ, 8 стак, самыхъ гу- 


стыхь сливокъ, 2—8 ф. соли. 


В. Желе, муссы и бланманже. 
(Пропорщи на 6 челов.). 


Прилтмане. Желе приготовляется какт и кремь съ рыбьимь клеемъ или 
клей или жильотить расщитать маленькими кусочками, 
палить воды, уварить до Ма стак.; тогда смышать его 
зь котораго хо- 


жильотиномъ. Рыб! 
ложить въ кастрюлю, 
съ сахаромъ, водою, 


тять едълать желе и варить. 
Чтобы желе было чието, совершенно прозрачно, его нужио очистить бьл- 


комъ и яичною скорлупою, которые опустить въ желе, кипятить на самомъ 
плегкомъ огн\, потомъ процёдить сквозь густое полотно или салфетку. 

чтобы желе было удачно, нужно влить 4 стак. (на 6 человфкЪ) воды, 
смърить топенькой палочкой или лучинкой, едьлать замьтку, затЪмь положить 
все остальное и поставить иа плиту, уварить до зпачка па налочкЪ, перелить , 
въ форму. На 5 стак. сока беротся зимой 10, а льтомъ 11—12 золот, клею или 





прокипятить, влить вт, сок или ВИНО, и! 


жильотипу- 
41 
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1826. Желе изъ гранатъ. Сахаръ распустить въ 2 стак. воды, выжать 
сокъ изъ сифлыхь гранать и лимона, вылить въ кастрюлю, положить жиль- 
отинъ или рыб клей, поставить на легки огонь, варить, очистить, процф- 
дить, уварить до 4 стак. перелить въ форму, поставить въ ледь, чтобы 


застыло. Для запаха влить розовой воды или воды изъ померанцовыхъ 
цвфтовъ. 


Выдать: 6—7 гранать, смотря по величии, 1 лимонъ, 8/4 ф. сахара, 11—12 
золот, клею, 3 лож, розовой воды или воды изъ померанц. цвзтовъ. 
Желе нужно приготовлять за 2—3 часа до обЪда, чтобы оно усиЪло застыть. 


Застудить желе можно вее въ одной форм, или въ одной средней величины и н- 
сколькихъ маленькихъ, которыя и уложить вокругъ большой. 


1327. Желе изъ клюнвы. Перебрать, перемыть клюкву, размять хоро- 
шенько ложкой, процфдить сквозь частое полотио, разбавить водой. На 1 
стак. морсу взять 2 стак. воды, положить порфзанную на кусочки ваниль, са- 
харъ, лимонную цедру, прокипятить, влить 1 стак. клею, уварить до 4 стак., 
процёдить въ форму, поставить на ледъ. 


Выдать; 1 стак. морсу, 1 лимонъ, 1 верш. ванили, 8/4 ф. сахара, 10—12 золот. 
клею, 1 бълокъ. 


1328. Желе изъ зеленаго чаю. Зеленый чай всыпать въ чашку, залить 
кипяткомъ, накрыть, дать вастояться, процфдить, влить хорошаго благо 


вина, ликеру рюмки 2 и развареный клей, прокипятить все вмфеть, процф- 
дить въ форму, поставить на ледъ. 


Выдать: 3 чайн. ложеч. зеленаго чаю, 1/2 ф. сахара, 2 рюмки ликеру, № бут. 
хорошаго бЪл. вина, 10—12 золот. клею. 


1329. Желе изъ вина. Влить въ кастрюлю 21/з стак. воды, положить 
сахаръ, клей или жильотинъ, очень тонко ерфзанную съ лимона цедру (безъ 
бфлой мякоти) и скорлупу оть яйца, поставить на огонь, варить и когда 
желе будетъ совезмъ тотово, выжать черезъ тонкую тряночку пли кисейку 


сокъ изъ лимона, влить хорошаго благо вина, проивдить ВЪ форму. Всего 
должно быть не болфе 4 стак. 


Выдать: 2 лимона средн. величины, 8/4 ф. сахара, 11, 
рейнвейну, 10—12 золотн. клею. 


з стак. бл. вина: сотерну, 
Приливчанще. Если желаютъ сдфлать желе янтарнаго цвЪта, нужно под- 
жечь па чистой сковородкЪ кусочек сахару, влить ложечки двЪ вина, разм.- 
шать и черезъ тоненькую тряпочку влить въ желе. 
Чтобы желе получило красный цвътъ, нужно на означенную порцию по- 


ложить 7 золот. бЪлаго и 3 золот. краснаго жильотина зимой и 8 золот, бЪлаго, 
4 золот. краснаго лЪтомъ. 


Очень красиво желе, застуженное въ одной формБ нЪеколькихъ цвЪтовъ. 


Для этого пужпо раздфлить желе на три части; одну иодкрасить подожжен- 
пымъ сахаромъ, вылить въ форму, поставить на ледъ; другую часть подкра- 
сить жильотипомъ и когда первая застынетъ, вылить теплое, по пе горячее, 


въ форму, опять поставить на ледъ; третью оставить какъ есть и вылить въ 
форму, когда застынеть и красное же, снести на ледъ. 
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№, оматную хорошаго © 
Очистить спёлую, ар 
330. Желе изъ дыни. с а 
ы оть кожи и сфмячекъ, порфзать ее маленькими ть о а 
ын ь : а — 
и ложкой, сложить въ кастрюлю, налить о а. 
. . сд вскипятить ак. воды, 
алфетку. Отдвльно 
аза 2, проифдить сквозь са. у : т Я 
не ры изъ лимона, процёдить, смфишать съ сокомъ изъ д 
ха , ь 1 ь . Е ) : ИЕ 
и очистить, уварить до 4 стак., процфдить въ форму т 
ак. а и. 10— 
около 11/2 ф. дыни, 3 ф. сахара, 1/4 стак. вина, француз! 
Выдать: окол 2 ф. Я 
золот. жильотина или клею, 1/2 лимона. 


к ках" у "Г 1 стак. 
1331. Желе изъ шампанскаго. Сахарь въ кускахъ и въ не 
- з 1 у тряночку, что ы не попа 
их К, Г: мона черезъ тонкую тр 
Л ыжать сокъ ИзЗЪ ли» : и ыы 
Е ЕЕ влить 1 стак. клею, очиетить, проифдить, м. 
мячки, , ] р ее 
и пампанскато, емЪшать 1/1 означенной пропорци (всего а и 
и ‘а ато, ыпать. по С 
ИД ) влить въ чашку и бить на льду метелкой до тЪхъ поръ, о и 
так. Л а у НВ т 
т ется бфлымъ какъ молоко и не погует Бет“ь; тогда переложи' фо и . 
ее въ ледъ, а когда застынетт, вылить остальное желе въ р» 
поставить ДЪ, 1 а 
застудить. р в РА 
ее отл лить 1/: часть сваренаго желе, взбить какь сказан| т 
АЛ ы т у ког чнетъ за < 
ИГ: а ледь и когда на 
Г я орму, поставить на Г - 
гальное вылить все въ ф у | г и 
в пускать муссъ по канлЪ съ ложки, поднимая ее высоко, чтобы к 
вать, © К. му м. Е ны 
проникали внутрь желе. Это желе имфеть очень красивый ГД, 
ка 


гы: 3/4 сахара, имона средней величины, з стак. шампанскаго, 
В 2 1 

ред 
ыда’ /з ф. сахара, 


332 е оновъ. СрЪзать тонко цедру ст имо: езъ бЪ- 
т Желе изъ лимоновъ, р 0 цедру © она, (безтЪ 
лаго) положить въ кастрю р В пра, клею. ‘а ды, поста- 
В клею, 5 стак. вол т 
лю, прибавить сахара, , 
а т К К ь 
= на огонь, варить, нока клей разва} игся совершенно, очистить, уварить 
о 4 стак., выжать сокъ изъ л тМОНОВт, о ь въ форму, поставить на 
д О й ф В 
, 
Выдать: 2 лимона, “4 ахару, 10—12 волот. ъотииу, Ълокъ. 
ЗА е 
р. : ь ‚ у 


| ли ть 16т0- 
у размят: КК, проифдить, дать ус 
Малину размять ложкой, 
33. Желе малиновое. - ) т у т 
:- лить. Взять этого сока 11/2 стак., влить 1 стак. воды и 1 стак, ть 
ь Е. г ` дить, твари 
и ее 1 стак. клею. прокипятить, очистить, процфдить, увар р 
жить сахаръ, '/2 стак. клею, тии г а 
ни так. проиёдить въ форму и на ледъ. ели желе дБлается т — 
ы — а О, то на 11/ стак. взять 2 стак. воды и выжать 
приготовле: Л а, т 
х класть совоъмъ. и 
изъ 1/з лимона, а сахару не класт 


1334. Желе вишневое. Приготввляотся какъ малиновое № 1338. 
1335. Желе изъ земляники и смородины. Какъ желе № 1333. 


1336. Желе изъ сливъ. Сиять кожицу съ желтыхь слив, ина 
бфлое : зское вино, 11/2 стак. воды и сахаръ вокииятить, и и - 
о вы, сварить ихъ, но ис разварить. Въ вино, въ котором 
о а 1 стак. клею, очистить, проифдить сквозь полотно’ 
вар ливы, 
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уварить до 4 стак. Влить въ форму немного желе, дать застыть, уложить 
сливы, вылить остальное желе. 


Выдать: 20 шт. сливъ, 11/2 стак. вина, 3/1 ф. сахара, 10—12 золот. клею, 1 бълокъ. 


1337. Желе апельсинное. Тонко срфзанную кожицу съ апельсиновъ, са- 
харъ, 1 сгак. клею и 3 стак. воды поставить на огонь, прокипятить хоро- 
шенько разъ 6—7, очистить. Выжать сокъ изъ 3 апельсиновъ и когда онъ 


устоится, осторожно влить его въ сыропъ, процфдить въ форму и застудить 
на льду. 


Выдать: 3 апельсина большихъ или 4 средн. велич., 3/4 ф. сахара, 10—12 золот. 
клею, 1 бълокъ. 


1338. Желе съ мараскиномъ. 3/1 ф. сахара кусками распустить въ 3 стак. 
воды, влить | стак. клею, вскипятить нфеколько разъ, очистить, если нужно, 
выжать сокъ изъ лимона черезъ тоненькую тряпочку, чтобы не попали въ 
желе обмена, влить 2 большихъ рюмки мараскину, процфдить въ форму. 


Выдать: 3/4 ф. сахару, 10—12 золот. клею, 2 лимона, 2 рюмки мараскина. 


1839. Желе изъ яблокъ. Кисловатыя яблоки обтереть сухимъ полотенцемъ, 
разрфзать на куски вмботв съ кожицей, сложить въ тазикъ, налить 31/2 стак. 
воды, сварить мягко, процфдить, дать устоятьея, осторожно слить. Взять 
этого отвара 31/2 стак., смБшать съ сахаромь, ванилью, 1/2 стак. клею, вски- 
пятить, очистить, если нужно, процфдить, уварить до 4 стак., процфдить въ 
форму. ЧЬмь душистВе яблоки, тмъ вкуснфе желе. 


Выдать: 5—6 яблокъ, ЗА ф. сахара, 1 вершокъ вапили, 10—12 золот. клею, 1 
бълокъ. 


Или приготовить желе изъ одной кожицы, а яблоки употребить на 


кампотъ или шарлотку. Или снять съ яблокъ кояищу, разрзать каждое на 
четыре части, сБмячки выбросить. Положить въ тазикъ сахаръ, ваниль 
яблоки и кожицу, налить 31/2 стак. воды, поставить на огонь и когда яблоки 
сварятся, вынуть ихъ, а кожицу поварить еще немного, проифдить, приго- 
товить желе какъ сказано выше, налить его немного въ форму, застудить, 
уложить яблоки, залить остальнымъ желе, застудить. 


1340. Желе изъ крыжовника. Спохоснуть крыжовникь въ холодной водф, 
размять его ложкой, процфдить. Взять 9 стак. сока, развести 11/2 стак. воды, 
положить сахаръ, лимонную цедру п 1 стак. клею, проварить, очистить ува- 
рить до 4 стак. процфдить въ форму, поставить на ледъ. 


Выдать: 2 стак, соку, 2 стак. сахара, 1 лимонъ, 10—12 золот. клею, 1 бълокъ. 





1341. Желе съ ромомъ. ‘ильотинъ, 4 стак. воды, сахаръ и очень тонко 
срфзанную кожицу (безъ бьлой мякоти) съ 1 лимона варить, пока распустится 
клей, выжать сокъ изъ лимона, влить рюмку рома, рюмку внишневаго или 
малиноваго сыропа, уварить до 4 стак., процфдить вВЪ форму, застудить. 
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Выдать: 6 золот. бЪлаго, 4 краси. жильотину, рюмку рому, 11/з стак. сахару, 
6 раси. у, ‚ / у 


1—2 лимона, 1 большую рюмку сыропа. 


Муссъ. 


(Пропоршя на 6 челов къ). 
приготовляется изъ разныхЪ свъжихь 


ягодъ и фруктовъ или нзъ сыропа и точно такъ же, какъь и желе, но очищат 
его пе нужно, а только ироцьдить сквозь частое полотно и когда сдЪлаете: 
а Б. 

теплымъ, сбивать па льду метелкой, пока не обратится въ густую пЪну; тогда 
тоя У мудить 
сложить въ форму и зас 

На 6 человькъ нужно только 3 стак. а ие 4 какъ 
4—5 золотниковъ па 2 стак. воды. 


Прильчаве. Муссъ какъ и желе 


для желе и клею всего 


1342. Муссъ изъ вина. Какъ желе № 1329 уварить до 3 стак. 


б —5 г. клею. 
Выдать: 5/3 ф. сахара, 11/4 стак. вина, 1 большой лимопъ, 4 5 золо’ 


1343. Муссъ изъ клюквы. Какь желе № 1397 уварить до 8 стак. 


Выдать: 3/1 стак. сока, 3/3 ф. сахара, 4—5 волот. клею. 


1344. Муссъ яблочный. Какъ желе № 1339 уварить до 3 ста. м 
Выдать: 22 стак. яблочнаго отвара (6—6 яблокъ), /8 ф. сахара, вамили, 5— 
золот. клею. 
гак. 
1345. Муссъ изъ крыжовника. Какъ желе № 1340 уварить до 3 ста 


—5 золот. клею. 
Выдать: 13/1 стак. сока, 13/4 стак. сахара, 1 небольш. лимонтЪ, 4. 


1346. Муссъ изъ дыни. Какъ желе № 1330 уварить до 3 стак. 


х 1 льш. лимона, 
Выдать: 1 ф. дыни, 3/1 стак. вита фралцузск., 2 ф. сахара, /> 60. 


5—6 золот. клею. 


1347. Муссъ малиновый. Какъ желе № 1333 уварить до $ стак, 


ать: так. сока, 1/2 а, 2 лих 1 —5 золот. клею 
в 1 стак. сока, 1/ сахара, М2 лимона, \/2 стак. випа, 4—5 
ыдать: ак. а, М 4. 


1848. Муссъ лимонный. Какъ желе № 1332 уварить до 3 етак. (воды 


31/2 стак.). 


1349. Муссъ изъ земляники. Какъ желе № 1335 уварить до 8 стак. 


1/2 5 
Выдать: 1 стак. сока, 1/2 $. сахара, 1/з стак. випа, 4—5 золот. клею, (1/2 лимопа) 
д ы ы ’ 
Бланманже. 
(Пропорщя на 6 человькъ). 


Приипчене. Чтобы клей лучше опедижияся т. 
для бланманже и пе отскакивала бы вода когда ое ы ‚ 
распустить клей въ горячей водЪ, но ие о: Е 

Блапманже дьластся или одного цвЪта или засту ы 

нЪъсколькихь цвЬтовъ; или же застуживается въ одио: 
Налить въ форму немного бланманже, застудить, 


приготовленной 
пужно только 


форм 


стыть, опять бланматже 
должно быть 4 стакапа. 


живается въ одной 
формЪ съ желе. 
влить желе, дать за- 
застудить, опять желе и т. д На 6 человвкъ всего 





——— ЕЕ Е 
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1350. Бланманне шоколадное со сбитыми сливками. Шоколадъ стереть на 
теркВ, ввыпать въ кастрюлю, налить сливокъ, положить кусочекъ ванили, 
вскипятить разъ, въ горящя всыпать мелко столченый миндаль и сахаръ, за- 
крыть. Когда остынет до теплоты парного молока, влить распущенный въ 
1/2 стак. теплой воды, клей, проифдить сквозь салфетку въ форму еъ отвер- 
омемъ посрединф, застудить. Самыя густыя сливки сбить на льду съ саха- 
ромъ, ванилью въ густую иЪфну какъ для крема. Подавая къ столу, выло- 
жить бланманже изъ формы на блюдо, пустоту наполнить сбитыми сливками, 


придавъ имъ коническую форму, убрать вареньемъ и бисквитами. Блюдо 
должно быть круглое небольшое. 


Выдать: 3/4 ф. шоколаду, 3/4 стак. сахара, №1 ф. сладк. 12 шт. горьк. миндаля, 
1/2 верш. вапили, 3 стак. не очень густыхъ сливокъ, 10—12 золот. клею. На сбитыя 
сбивки: 2 стак. самыхъ густыхь сливокт, 1/2 стак. сахара, 1 верш. ванили, 1/2 стак, 
малиноваго варенья. Блаиманже нужно приготовлять за 3—4 часа до обЪда. 


1351. Бланманже фисташковое. Сладк и нфеколько шт. горькаго мин- 
даля обдать кипятком, очистить, истолочь какъ можно мельче, подливая по- 
немногу воды, влить 2 стак. кипятку, размЬшать, процвдить сквозь салфетку; 
фиеташки очиетить отъ скорлупы, истолочь очень мягко, подливая воды, 
влить 1 стак. киаятку, размфшать, процфдить сквозь салфетку. отжать хоро- 
шенько, вылить въ миндальное молоко. Миндаль и фисташки смёшать, опять 
истолочь хорошенъко, влить 15 стак. кипятку, процЬдить, отжать покрфиче, 
вылить въ молоко, веыпать нетолченый и просфянный 


сахаръ, влить клей, 
размЬшать, перелить въ форму, поставить на ледъ. 


Выдать: М {. сладьк. и 6—7 шт. горьк. миндаля, 13 ф. фисташекъ, 1 стак. 
сахара, 10—12 золот. клею. 


1352. Бланманже берлинское. Вскипятить ие очень густыя сливки съ са- 
харомтъ, ванилью, лимонной коркой, твоздикою, мелко истолченымъ сладкимъ 
и горькимь миндалемъ, дать остыть до теплоты парного молока, проидить 
сквозь частую салфетку, влить теплый клей, перелить въ форму, вынести на 
ледъ. 


Выдать: 31/2 стак. пегустыхь сливокъ, ] стак. сахара, 1 лимон. корку, 1 верш. 
вапили, 3 шт. гвоздики, № ф. сладк., 10 шт. горьк. миндаля, 10—12 золот. клею. 





1353. Бланманже миндальное постное. Очищенный сладьй и горькйЕ мин- 
даль истолочь, подливая воды, какъ можно мельче, выложить въ чашку, на- 
лить 9 стак. кипятку, размбшать, процбдить сквозь салфетку, отжать хоро- 
шенько; отруби миндальныя истолочь еще разъ, влить 1 стак. кипятку, 
отжать покрЪиче, смфать все молоко съ сахаромъ и 1 стак. клею, пере- 
лить въ форму. 


Выдать: 1/2 ф. сладк. и 15 шт. горьк. 


миндаля, 1 стак. сахара, 10—12 золот. 
клею. 


Это самое бланманже можно сдблать все розоваго цвъта, подкрасивъ 
его нфеколькими каплями кошенили. Или раздёлить на 2 части; одну под- 
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влить немного въ форму, за- 
дать застыть, опять влить 6%- 
зявъ бЪлое, розовое бланманже 
части, изъ которыхъ 


красить кошенилью, а другую оставить Ось 
студить, влить немного розоваго бланманже, 
лаго в т. д. Или же сдфлать трехъ цвЪтовъ, в: 
и лимонное желе; или раздьлить бланманже на три т 
одну оставить бЪлой, другую--подкрасить кошенилью, та: а т 
шоколадомъ. Приготовлеше такого бланманже требуетъ горазд х 

мени, чёмъ одноцвЪтное. 


1354. Бланманже миндальное на сливкахъ. Сладюй и торыяй миндаль 


К Влить 
истолочь какъ можно мельче, подливая сливокь, сложить въ мнеку, 


31/: стак. горячихъ вокнияченыхь сливокъ, размшать, Ее. 
дать стоять, пока остынутъ, процфдить сквозь Е а т 
смьшать съ сахаромъ и 1/2 стак. клею, перелить въ форму, а 
давая къ столу, опустить форму въ горячую воду на минуту, о т на 
тенцемъ, выложить на круглое блюдо, отариировать самымь свфямтигь 
цузскимь черносливомъ. 


К. х: и. к. чень 

Выдать: № ф. сладк. 20 шт. горьк. мипдаля, 1 стак. сахара, ЗЫ» аа 

тустыхь сливокъ, 10—12 золот. клею. Вмфето горьк. миндаля можно взять 5 
лож. воды померанцов. цвЪтовъ, ванили, или розовой воды. 


1355. Бланманже кофейное. Самый лучний кофе мокко поджарить я ея 
рязй изъ жаровни всыпать въ 11/5 стак. сливокъ, и сахаръ, — те - 
шать, вскипятить раза 2—8, влить еще 2 стак. сливокъ, /е стак. ть : 
пятить все виБоть разъ, слегка остудить, процёдить сквозь салфетку въ форму 
и поставить на ледъ. 

Выдать: 31/2 стак. сливокъ, №? стак. кофе, 1 стак. сахара, 10—12 золот. клею. 


1356. Бланманже апельсинное. Стероть на сахаръ цедру съ ООН 
мелко столочь его. Сливки и клей вскипятить, и когда клеи Е 
вершенно, всыпать сахаръ, размшать хорошенько, чтобы т ы т 
шелея, проифдить сквозь салфетку въ небольшую форму. и с ‚9 Г 
зать пополамъ, вею мякоть вынуть, наполнить остальным и. - — 
студить. Подавая, выложить изъ большой формы на средину р т а кр) 
гомъ уложить апельсинныя половиики, паполненныя бланманже. 





к. Хх г. клею. 
Выдать: 5 апельсиновъ, 5 стак. сливокъ, ПЛ стак. сахара, 12 золот. к: 
Упмонное блапмапже приготовляется точно такт же. 


Г. Кисели. 


(Пропорщя на 6 человЪку,). 


Приивчане. Для сгущешя киселя употребляется иартофольлая а 
6 человькъь совершенно достаточно 6 стак. сока или морса. 5 стак. о. т 
морса вскипятить и въ кипятокь влить разведенную шестымтъ о и 
| г ку, 6 Е имая съ ‚ ми- 
К. 2 ‘ю картофельную муку, быстро мЪшая, ие ст 
хую, просвянную картофельную У т 
ке 5—6, переложить въ форму, смоченную холодной водой, поставить въ 


ь 1 стак. 
плодное мЪсто, чтобы кисель остылъ. На 6 стак. морса или молока взять 1е 
картофельной муки. 
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1357. й. Ш 
ео ка молочный. Горью миндаль очистить, мелко истолочь под: 
а ка, всыпать въ 5 стак. г - : 
ак. горячихъ сливокъ или м0. 
— лока, покрыть 
и дать стоять, пока совезмъ остынетъ, процфдить сквозь Вх 
авит. К к т Г 5 
т т ни: огонь и какъ только закипитъ, влить быстро мВшая, разведон- 
так. холоднаго молока карл Иа : 
артофельную муку, проварит 
к В а ТБ, СЛОЖИТЬ 
форму. Къ киселю подаютъ отдфльно сливки и мелкй сахаръ. г 


Выдать: 6 стак. молока цфльн. или сливокт стак. картоф. муки, 15—90 шт, 
Ц р’ Ай 
горьк. мипдаля, 8/4 стак. сахара. 


18358. 
и и Кисель изъ хлфбнаго кваса. Векипятить 5 стак. краснато-хлЬбнаго 
- . Ё 
а ь /з стак. сахара, палочкою корицы, цедрой съ 1/2 лимона, влить 
я > лимона, ь 


картофельную муку, (1 стак.) разводенную шестымь к. холоднаг а, 
у, и! Ю 
у ты стак днаго кваса, 


1359. й. К 
359. Кисель яблочный. Кисловатыя яблоки, всего лучше антоновсвя, 


обтереть полоте Ат 
— т олотенцемъ, изрфзать, но очищая ихъ, мелкими ИЕ а 
ды, разварить съ кускомъ корицы; взять 5 стак. этого яблочнаго отвара: 


вокипят и й гой 
. К ть ©ъ цедрой, снятой на сахаръ, выжать сокъ изъ лимона, влить 
уку, разведенную 1 стак. холодной яблочной воды. й 


Выдать: 7—8 яблокъ, емотря по величинЪ, 1 стак. картоф. муки, 1/2 ф. сахара 
) ‚ смотря п ич уф. 1 
‚1 уки, 1/2 ф Е 


Если яблоки очень к сока це п: у 
Л ь кислыя, лимон. к у 
: . ока ие пужно. Отдьльно подать сливки и 


1260 р. имъ манеромъ. Кислыя яблоки испеч ь, горя‘ля протереть сквозь 
сито, влить '/з стак. вина, положить мел еной корицы, 
1 Л лкаго сахара, толч Й 
} ‚ 
вапили и лимонной цедры тонко срфзанной, поставить на огонь и какъ только 


зажитигть, влить Ил отак картоф й а 1/2 стак. холо 

‚ ельной муки, разведенной К. дно 
} ка а ой 1/2 ста | 
воды и т. д. Подать сливки и сахаръ. ' } у" я 


Выдать: 4 стак. яблочи. пюре, 1 стак. сахара, 1/2 стак. бъл. випа, № стак. карто- 
, ра, с б 
, . вина, № 
фольной муки, №2 лимона, 1 вершокъ ванили, 4 чайн. лож. корицы ; 


ай а На [Е клюнвы. Клюкву перебрать, сполоснуть въ холодной 
ее ‚ размять ложкой или деревяннымъ пестикомъ, выжать весь сок ь 
авить водою, чтобы было 6 стак.; 5 изъ нихъ вскипятить съ сах Е. 
рицею или лимон. цедрой, влить картоф. муку, разведенную и 
холоднаго сока ит. д, о Е 


Выдать: 1 стак. сах х к. кар муки, кусокъ корицы 
: . сахара, 1 ф. клюквы, у у у р: 
: ‚ . ‚ ] стак. картоф. къ К 
цедры съ 1/2 лимона. Отдьльно сливки и сахаръ ь : 


1362, Кисель изъ б овляе т Л. - 
2, арбариса. Приготов. Г юь же, к: 
т | вляетея такъ же, какъ и клюквен: 


1368) зы не а 
й 63. Кисель жиднй горячий изъ клюквы или барбариса. Изъ 11/5 {. клюквы 
барбариса, черной смородины или друг. ягодъь приготовить 7 стак. сока, всы- 
а ы 


пать сахаръ, влить карт му] а енну Ъ - 
ь арто{. муку, развел у 
и уку, р денную холодвымъ сокомъ, разм$. 
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Выдать: 11/2 ф. клюквы или друг. яголъ, 1 стак. сахара, №2 стак. картофельн. 
муки, кусокъ корицы или цедры съ 1/2 лимона. 





1364. Кисель изъ малины, вишенъ или сливъ. Ягоды сложить въ тазиюъ, 
налить водою, проварить, размять хороиенько ложкой, процфдить, дале 
какъ кисель № 1361. Подать сливки и сахаръ. 

Выдать: 11/2 ф. вишен или 5 стак. малины, 3|\—1 стак. сахара, 1/2 лимона, 1 
стак. картоф. муки. 


1365. Кисель изъ крыжовника. СовсзмЪ спфлый, бълый или красный кры- 
жовникъ перебрать, чтобы не было в\Ъточекь, сломить въ чашку, налить хо- 
лодной водой, размфшать, снять друшлаковою ложкою весь сухой цвЪть 
всплывиий наверхъ, переложить крыжовник въ тазикь, налить холодной 
воды, чтобы только покрылиеь ягоды, воыпать мелкаго сахара, положить ва- 
мили, поставить на огонь, варить, часто мшая, чтобы не пригорВло, до тЬхъ 
поръ, пока крыжовникъ разварится; тогда влить картофельную муку, разве- 
денную 1/» стак, холодной воды, разм мать, прокипятить раза два, вылить 
на блюдо, поставить въ холодное мфсто. Подать на томъь же блюд съ саха- 
ромъ и сливками. 


Выдать: 21 2—8 ф. крыжовиика, 11/3 ф. сахара, 1 поли. стол. лож. картоф. муки. 
1 вершокъ вапили. 


Д. Компоты. 


1366. Компотъ изъ яблонъ. Кисловатыя яблоки, всего луче ранеты, очи- 
стить оть кожицы, разрьзать каждое пополамъ, вынуть обмячки и сердце- 
вины, сложить въ тазик, налить воды, чтобы только покрылись яблоки, но- 
ложить сахару, кусокь корицы, лимонной цедры и немного бЪлаго вина, по- 
ставить на плиту. Когла яблоки сдфлаются мяткими, выбрать ихъ, панитико- 
вать крупно шпикованнымь сладкимь миндалем, переложить въ салатшикиь 
или на блюдо, а сыропь поварить еще, вылить черезЪ сито на яблоки и по- 
дать, когда остынеть. Вели компоть подается къ жаркому, то положить са- 
хару меньше, а вина и миндалю можно ие класть совсзмъ. 





Выдать: 8—10 яблокъ, смотря по величии, 1/2 {. сахара, 2 лимона, 8/1 стак, 
вина, корицы, 15 шт. сладк. миндаля. 
Въ этоть компоть можно влить, когда ошь будеть готов, 1 рюмку арака. 


1367. Другимъ нанеромъ. Яблоки очистить, колищу сложить въ тазикъ, 
полить’ водою, выварить ее хорошенько съ кускомъ корицы и лимонной цед- 
рой, процфдить, положить сахаръ, опустить въ этозь отварь яблоки, въ ко- 
торыя воткнуть сперва по 3—4 шт. гвоздики, закрыть крышкой, поставить 
на огонь. Когда яблоки сварятся, вынуть ихЪ Въ салатникъ или блюдо; въ 
сыропъ влить немного лимоннаго сока, уварить, вылить на яблоки. 


Выдать: 3—10 яблокъ, 1/2 ф. сахара, 1/2 лимона, кусокъ корицы, гвоздики. 


1368. Еще компотъ изъ яблокъ. Очистить яблоки, разрфзать пополамъ 
или начетверо; смотря по величин, отварить их въ бБломь вин съ са- 
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харомъ и корицею; кусокъ саха] поджечь на чи й овородкф, ра: 

ар: ри У с: ру джо истой ск родкЪ, развести 

ложкой вина, влить въ компотъ. Когда яблоки ду’ товы, вынуть поло- 

а т будутъ го 

вину на блюдо или въ салатникъ, угу. а ротереть сквозь 

атник, пругую же разварить. 
‚д , р 
сито выфстВ съ сыропомъ, вылить на яблоки. 


Выдать: 10—12 яблокъ, 3 стак. воды к. сахара, кусо 50] ку 
стак. во; ста ра, кусокъ к 
й . сах. кусокъ корицы, 1 кусокъ 


т и Илия Снять съ яблокъ кожицу, вы- 
. Й ложить въ холодную воду съ лимоннымь со- 
комъ, чтобы не почернфли. Сахаръ вскипятить съ водой и кусочкомъ 

ли, опустить яблоки, сварить, но не разварить, чтобы были или т. 
наполнить середину малиновымъ пли вишневым вареньемт, а 
блюдо. Сыропъ, въ которомъ варились яблоки, уварить какъ аа на т 
лить на яблоки, остудить и подавать. у з ар 


Выдать: 8—10 яблокъ, 
: къ, 3/1 ф. сахара - 
ренья. {. ра, 1 вершокъ ванили, №? лимопа, 1 стак. ва- 


1870. у 

тым — ты изъ грушъ. Отварить груши въ горячей водф до поло 
ы ости, вынуть, опустить въ хол и . 

у ь одную воду, чтобы о ь 
очистить ихъ оть кожи, вынут Я сер = ен. 

‚ вынуть выемкой сердцевинки, 0} 

й ‚ опять положи 
холодн г Ме т т 
Е дную воду. Между тЬмъ приготовить не густой сыроптъ, положить ванили 

корицы, опустить груши, доварил" г и. : 

уп, доварить до готовноет: ; 
ин р д ности, переложить въ салат- 
Или ИЗ 
и груши очистить отъ кожицы, разрёзать пополамъ, выпуть все твер- 
: ‚› сложить въ каменную или фаянсовую посуду, которая не боится жа: . 
налить воды, сварить съ саха| ть ` —. 
ды, ахаромъ и кусочкомь лимона б 
ыы: Е : ) мона безъ зеренъ, сло- 
ь въ салатникъ, сверху присыпать мелко покрошенной лимон = кой 

Выдать: 14. сы 





18 г к. х 
руштъ, 1 стак. сахара, 12 лимопа, вапили или корицы 


1371. 
И Компотъ изъ земляники или малины. Перебрать ягоды, опустить въ 
а къ, вскипятить только одинъ разъ, откинуть на сито. Сварить сыро | 
Е. Ев ь „ СвВа ь р И, 
а м и воды, положить ягоды, встряхнуть тазикъ, чтобы ве яго, 
ыли смочены сырономъ, вылить въ салатникъ, остудить р ый 


Выдать: 2'/2—3 {, ягодъ, 11/4 стак. сахара. 


1372. ут Ъ ЯГ ть ра: т Ъ: клу - 
т ъ изъ разных одъ. Взял зныхЪ ягодъ: клубники, зе. 
мляники, крыжовника, черной и красной Дины р Е чие т 
ь а смородины, перебрать , 
р : , ы ать, очиет 
опустить въ кипятоюь, вокипятить 1 разъ, откинуть, далБе какъ т № 137 
У И уть, дал акъ № 
Гакъ-же притотовляется и компотъ изъ крыжовника. Е 
Или сложить о я Ъ У Г залить Г тимъ выро- 
чиценныя ягоды въ салатник 
ь салатиикъ, залить горячт 
помтъ, сваренымъ изъ воды и сахара, остудить и подать 


сырошь 1 рюмку мараскина. а 
Выдать: ягодъ всего 3 ф., 3/4—1 ф. сахара въ кускахъ, 


1378. 
и. И и венгерскихъ сливъ. Опустить венгоремя сливы вт 
а ифсколько минутъ, выбрать друшлаковою ложкою, енять кожи- 
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цу; Сварить сыропъ съ корнцею, твоздикою или ванилью, опустить въ него 
еливы, сварить, вынуть въ салатникъ или на блюдо, сыропъ уварить, если 
нужно, вылить на сливы, остудить. 

Или налить сливы кипяткомъ, разъ вскипятить, снять съ нихъ верх- 
нюю кожицу, переложить въ салатникъ, облить сыропомъ, остудить. Если 
компотъ приготовляется изъ бЬлыхъ сливъ или ренклодовъ, кожицу снимать 


не нужно. 


1374. Другимъ манеромъ. Отобрать непомятыя зрлыя сливы, проколоть 
въ нАсколькихь мфетахь, опустить вЪ кипятокъ, поставить на огонь и когда 
веплывуть наверхъ, отставить, дать остыть, не вынимая сливы изъ воды; 
тогда опять поставить на большой огонь, закрыть крышкой, прокипятить раза 
3—4, откинуть на сито, опустить въ сыропъ, приготовленный изъ сахара, 
воды, корицы, гвоздики и ванили. 

Выдать: 40—50 сливъ, 1р ф.. сахара, 10 шт. гвоздики, кусокъ корицы или 
ванили. 

1375. Компотъ изъ незрфлаго винограда. Вывуть смена изъ незрлаго 
винограда, положить его въ кипяток и когда ягоды начиуть бл БдиЪть, спять, 
съ отня, опустить въ холодную воду. Сварить сыропъ изъ 1/2 ф. сахара и 1 
стак. воды, виноградъ откинуть на сито, сложить въ салатицкь, облить сы- 
рономъ. На 1 ф. винограда взять 1/ {. сахара. 


1376. Компоть изъ шепталы. Вынуть косточии изъ шопталы, разрзать 


на 4 части; сахаръ распустить въ водь, опустить шетталу, сварить, вынуть 
въ салатникъ, сыропъ уварить до густоты желе, вылить на шепталу, за- 


студить. 

Выдать: 1 ф. шопталы, 1 ф. сахара. 

1377. Компотъ изъ каштановъ. Испечь ввЪяйе канианы въ торячей зол, 
очистить, опустить въ сыропъ, сварсный съ лимонным сокомт, прокипятить 
раза два. 

Выдать: 1 ф. каштановъ, зд ф. сахара, 1/2 лимона. 

1378. Компотъ изъ чернослива. Французеюй пли простой черпосливъ пс- 
ремыть, сварить въ водё съ сахаромт, корицею, лимонной коркой, остудить. 

Выдать: 1 ф. чернослива, 2/3 стак. сахара, корицы, лимон. корки. 

1379. Компоть изъ яблокъ и чернослива. Яблоки очистить, раврёзать, 
вынуть сердцевины, воткнуть въ каждый кусокъ по 2—8 гвоздики, отварить 
въ водь съ сахаромъ, и апольспиной цедрой, вынуть на блюдо, обложить 


сваренымъ отлфльно черносливом. Сыропъ, въ которомъ варились яблоки 
уварить до надлежащей густоты, вылить черезъ сито на блюдо. 





Выдать: 5—6 яблокъ, 1/» ф. чернослива, /з {. сахара въ кускахъ, гвоздики, 
апельсин. цедры. 
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1380. Компоть изъ апельсиновъ. Апельсины очистить, снять всю бфлую 
мякоть, раздьлить каждый на нфсколько частей. сложить въ салатникъ или 
вазу, пересыпая мелкимъ сахаромт, полить ромомъ, поставить въ холодное 


мЪото и когда сахаръ растаетъ совершенно, полить, образовавшимея сыро- 
помъ апельсины, подать. 


Выдать: 5--6 апельсинов, 1/з ф. сахара, 1 рюмку бл. рома, (1/2 лимона, гвоздики). 


Или пересыпать апельсины 2—3 лож. сахара, полить ромомъ, отнести 
па холодъ; остальной же сахаръ, развести водою, положить пошинкованной 
лимон. цедры, нфеколько шт. гвоздики, уварить, остудить, вылить на апельсины. 


1381. Другимъ манеромъ. Очшценные апельсины раздфлить па части, 
уложить на блюдо. Выжать сокъ изъ 2—3 апельсиновъ, влить бфлаго вина, 
лимоннаго сока, положить сахару, сварить сыропъ и горяч вылить на анель- 
вины, остудить, убрать какимъ нибудь ягоднымь желе. 


Выдать: 8 апельсинов, 3/4 ф. сахара кусочками, Ма лимона, желе. 


1382. Компоть изъ дыни. Хорошую, зрЬлую дышю очистить, порфзать 
кусочками, сложить на блюдо. Сварить сыронь изъ 1/2 {. сахара и 11/4 етак. 
воды, горя вылить на дыню, остудить. 


1388. Компотъ изъ персиковъ. Обварить не помятые персики кипяткомь* 
снять оъ нихъ кожу; насыпать мелкаго сахара на сковороду, уложить пер- 
сики, засыпать мелкимь сахаромь, вставить въ печь. Когда персики будуть 
готовы, снять ихъ со сковороды на блюдо. Если персики сухи, то полить 
ихь 2 ложками вина передь тВуъ какъ поставить въ печь. 


Выдать: 6—8 порсиковъ, 8/4 ф. сахара, (2 лол. вина). 


1384. Компотъ изъ сушеныхъ фруктовъ. Взять понемногу сушепыхь грушь, 
яблокъ, шепталы, вишенъ и черносливу, перемыть въ холодной водф, сло- 
жить въ кастрюлю или тазикъ, прибавить сахара, корицы, налить воды, сва- 
рить до готовности, вынуть въ салалникь. Сыропъ процфдить сквозь салфетку, 
положить лимоиной цедры, уварить и остывний вылить на фрукты. 





Выдать: 11/2 {. разныхь сушены 
лимона. 





т, фруктовь, 1/2 {. сахара, кусокь корицы, 1 


1385, Компотъ-масседуанъ. Этотъ компоть приготовлястся изъ разныхь 
фруктовь и ягодъ. Яблоки очистить, разрфзать пополамь или начетверо, 
вынуть СЪмячки и сердцевинки, нашпиковать твоздиками, отварить въ водь 
съ сахаромъ и корицею, выпуть на блюдо; груши очистить, разр$зать надвое, 
вынуть твердую середину, отварить до мягкости въ томъ же сыропф, уло- 
жить на блюдо рядомъ съ яблоками. Сливы поколоть, обдать кИПяТкоМЪ. 
спять кожицу, опустить въ сыропъ, прокипятить 2—3 раза, вынуть на блюдо. 
Приготовить персики какъ сказано въ № 1383, уложить на блюдо около 
сливъ. Очистить апельсины отъ объихъ кожииъ, раздфашееь на части; снять 
виноградь с вуки, убрать имъ и апельсинами компотъ. Сыропъ, въ кото- 
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арить, остудить, вы- 
ромъ варились фрукты процфдить сквозь салфетку, уварить, Е 
лить на компотъ, сверху убрать разнымъ вароньемь: малиновым, ви Е 
емородинным, (каждаго понемногу) полить бълымь ромом или мара у 
подать. 





к —2 апельсина, 30—40 

Выдать: 5 яблокъ, 5 грушъ, 10 сливъ, 5 переиковъ, 1—2 а 

ягодъ винограда, разнаго варенья по 1 лож., 1 пеболыи. рюмку рома или мара ь 
3/4 {ф. сахара въ кускахъ. 


1386. Компотъ изъ грушъ и вишенъ. Распустить сахаръ въ не и. 
закипитъ, опустить въ него вычищенныя вишни, Во р а 
на сито. Когда весь сокъ стечеть, вишни уложить на блюдо, а въ а 
положить нЪеколько вишневыхъ истолченыхъ ОНО Е и 
уварить, процфдить на вишии. Груши очистить отъ В т те т м 
ламиь, сЪыячки выбросить, сварить въ сыро, ты : мы 
сахара и 1 стак. воды, уложить вокругъ вишенъ. Сыропъ процьд . 
жидокъ, уварить, холодный вылить на труши. 


Выдать: 12 ф. вишонъ, 6—8 групгь, 1/2 ф. сахара кусками. 


Е. Мороженое, 


< 1, различнаго 
Примтмане. Въ пастоящее время сеть много повыхъ форму, различи о 
устройства, приспособленныхь для приготовлеши мороженаго, по с 1ошо м 
ластся вт "простой форму, то нужно изять маленькую, высокую И я 
водро съ отверсмемь внизу, чтобы спускать воду оть растаявшаго не 
у . у д олот! льшими кусками, ыпать 
д кадочк ложить ледъ поколотый пебольи . 
дно такой кадочки положит л ыы Е 
сверху крупной солью, поставить форму, обложить ее поилотие а 
т в был льду края. Ос у. у 
б у гакъ, * рма была вольду по самые кр: 
обсыпать солью такъ. чтобы фор : : кр Е = 
чтобы соль не но въ форму и прежде, чфмъ влить сливки, ао 
Е хим! у 5. Чтобы мороженое выим 
} сухимь полотенцемъ. Что 
тельно вытереть сс впутри сухим г } . а 
в д \ лопаточкой; оть этого, глё 
уда его нуж чаще вымышивать деревянио! Е 
Е аго. Чтобы свертеть мороженое 
бра за ъ дос ‘тво мороженаго. Чтобы } 
нымъ образомъ, зависить достоиие } р а 
пужно а часа времени. Когда ледъ растаеть, слить воду, и прибавить льду 
= б я говлять его 
Если мороженое подается па блюдЪ цБлой формой, то и Е 
пужно изъ большей пропорции; если же на блюдечкахь, то доста у 
1 го же число человЪкъ. 
вины пропорцыг па то же число в и 
Чтобы выложить мороженое изъ формы, пужно обмакиуть ЕТ 
рячую воду, обтереть полотсицемъ и опрокинуть на круглое И м 
салфеточкой. Можно огариировать биеквитами, сухим ипрожнымт, Оливки ДР 
> > . р уч гус" я, 
мороженаго должны быть самыя евЪъямя, по пе очень густыя 


























1387, Мороженое сливочное. Желтки растереть В съ —_ ке 
ченымъ и проевяннымь сквозь очень частое сито сахаромъ, см | 
сливками, положить мелко наструганной ванили, и НН 

гавая, пока не погустветъ, но не кипятить, ’ 
Е ВЪ форму, закрыть сперва бумагою, потомъ АЕ а 
минуть 15, сиять крышку и бумагу остороянто, р о О ны а 
ное соли отъ льда, отекоблить деревянной лопаточкой уже засты 
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ки, вымвшать хорошенько, накрыть бумагою и крышкой, опять вертеть. Ми- 
путь черезъ 10 вымфшать опять хорошенько, повторить это разъ 6—7. Ког- 
да мороженое обратится въ густую массу и будеть имбть видъ сливочнаго 
масла, повертеть еще нфеколько минуть и подать. 


Выдать: 3 стак. по очень густыхъ сливокъ, 5 желтковъ, 12 палочки _ванили, 
1/2 ф. сахара, 4 ф. соли. 


1388. Сливочное мороженое съ мараскиномъ. Приготовить мороженое № 1387 
безъ ванили и когда оно будетъ почти готово, влить небольшую рюмку ма- 


раскииа, вымиать лопаточкой. закрыть бумагою и крышкою, вертеть до го- 
товности. 


Выдать: 3 стак. сливокъ, 4 желтка, 1 стак. сахара, 1 рюмку мараекина, 4 ф. 
соли. 


1389. Сливочное мороженое миндальное. Сладкй и горы миндаль очистить 
оть кожицы, иетолочь какъ можно мельче, подливая по каплЪ воды, сло- 
жить въ чмику, залить горячими сливками, вскипячеными съ ванилью, раз- 
мЬшать, дать остыть, процдить сквозь частое сито или полотно, сиБшать 
съ желтками, растертыми добЪла съ сахаромъ, влить въ форму. заморозить. 


Выдать: 3 стак. еливокт, 1/1 ф. сладк. 10 зерень горьк. миндаля, 1 стак. мелк. 
пра, 1 вершокъ ванили, 6 желтковъ, 4 $. соли. 





1390. Мороженое изъ сбитыхъ сливонъ. Самыя гуетыя слизки сбить съ 
сахаромъ и гуммпарабикомъ въ порошкЪ, переложить въ форму, ВЛИТЬ ВОДЫ 
померанцовыхь цвЪтовъ и заморозить, не мфшая пи разу. 


Выдать: 3 став. самыхъ густыхь слизокъ, 1 вершокъ ванили, 1 стак. 
1 лож. гумми-арабину, 1 лож. номеранцов. цеЪтовт, 4 ф. соли. 





ахара, 


1391. Мороженое сливочное изъ фисташенъ. Очистить фисташки отъ скор- 
лупы, но снимая тонкой, зеленой кожицы, истолочь возможно мельче, при- 
бавляя по капл\ 1 ложку воды померанцовых цвЪтовъ, влить сливки, раз- 
мЪшать, положить желтки, стертые добфла съ сахаромт, поставить на плиту, 
варить, мЪшая, пока погустфетъ, но ие кипятить, протереть сквозь сито, 
остудить, мшая, вылить Въ форму, заморозить. Если мороженое елишкомь 
блЪднаго цвфга, подкрасить его пюре изъ итшината. 





Выдать: 3 стак. сливокъ, 1 лож. воды померанцовыхь цвЪтовъ, 1 стак. сахара, 
4 желтка, 1 вершокъ вапили, 58 ф. фиеташекъ, 4 ф. соли, (И ф. шпипата). 


1392. Мороженое изъ фисташекъ съ грецкими орхами. Очистить фистали- 
ки только отъ скорлупы, истолочь какъ можно мельче, подливая ложку сли- 
вокъ, сложить вт чашку, залить 2 стак. вскиияченыхь съ ванилью горячих 
еливокъ, накрыть крышкой, дать стоять. Очистить оть скорлупы грецве 
оръхи, тоже истолочь возможно мельче, подливая 1 лож. сливокъ, сложить 
въ чашку, залить такь же 2 стак. векиняченыхь торячихъь сливокъ, зак- 
рыть. дать постоять ©ъ 1/> часа. Тогда процфдить то и другое въ одну ка- 
стрюлю, положить желтки, растертые ©ъ сахаромъ добЪла, поставить на 
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ы В ь , Остудить 
плиту, не переставать мать, а когда погустфетъ, сиять съ огня уд 
на льду, переложить въ форму и заморозить. 


о алии, 1/4 $. 
Выдать: 4 стак. сливокь, 11/2 стак. сахара, 6 желтковъ, 1 верш. вамили, ф 
фисташект, 2/4 ф. грецк. орЪховъ, очищен. оть скорлупы. 





1393. Мороженое кофейное. Поджарить самый лучший кофе, и: 
взять 8/3 стак., налить кипяткохмь, сварить какъ обыкиовенно, О вы Г. 
только 1 стак. крикаго кофе, субшать съ желтками, в и а 
ромъ добфла и сливками, поставить на плиту, мать, пока погустфотъ, ир 
цфдить, остудить, мЬшая, влить въ форму, заморозить. 

Выдать: 2: стак. сливокъ, 34 стак. молотаго кофе, 1 стак. мелк. сахару, 4 
желтка, 4 ф. соли. 


1304. Мороженое изъ грецкихь орфховъ. Самые свъяйе Е ы 
очистить, очень мелко истолочь съ водой изъ померанцовыхь Щит, ( В 
жить въ чашку, залить горячими сливками, дать остыть подъ ко ро 
цфдить, отжать хорошенько, смфшать съ желтками, растертыми добфла и т. ь 

Выдать: 3 стак. сливокъ, 1 стак. сахара, 4 желтка, 3/1 ф. грец. орЪховъ, 1 лож. 
воды померан. цвЪтовъ, 4 ф. соли. 


1395. Мороженое шоколадное. ПТоколадь натереть на теркЪ, смршать 
съ желтками, поставить на илиту, мфшать, пока погустфеть ит. д. 


Выдать: 3 стак. сливокъ, 3/1 стак. мелк. сахара, 4 желтка, 1/8 ф. шоколада, т 
вершокъ ванили, 4 ф. соли. 


1396. Мороженое ванилевое желтое. Растереть желтки добфла съ проеь- 
яннымъ сахаромъ; сливки вокиизиеииь © палочкой ванили, мелко истолченой 
и завязанной въ тоненькую тряпочку, вылить въ пихъ желтки, не пересто- 
зая бить вЪничкомъ, ноставить на плиту и какъ только задымятся, сейчасъ 
же снять съ огия и поставить на ледъ. Часа черезъ 2 перелить въ форму 
и заморозить. 

Выдать: 3 стак. сливок, 15 желтковъ, 3/: ф. сахара. 1 большую палочку ва- 
нили, 4 ф. соли. 


1397. Сливочное мороженое съ малиной или земляникой. Приготовить ели- 
вочное мороженое № 1387, и когда будеть готово, положить въ него 1 стак. 
пюре изъ малины, омфшать слегка, чтобы мороженое имфло видъ мрамор- 
наго, повертеть еще нфсколько минутЪ. 


Выдать: 21/2 стак. сливокъ, 1 стак. сахара, 4 желтка, 1 ф. малины, земляники 
или клубники, 4 ф. соли. 


1398. Мороженое клюнвенное. Клюкву перебрать, сполоснуть въ НЕ 
водь, размять ложкой, развести 3 стаканами воды, всокипяченой съ сахаромъ, 
ванилью или лимонной цедрой, размЬшать, процьдить, ОА ООН С 
еще вскипятить въ мфдномъ тазикЪ, такъ какъ оть луженой посуды клюк- 
венный сокъ получает некрасивый, синеватый цвЪтъ, остудить, перелить въ 
форму и заморозить. 








372 


и 1 стак. клюквы, 14/2 стак. сахара, ванили или лимон. цедры, 4 $. соли. 
ообще ягодное и фруктовое мороженое не можеть быть такъ твердо какъ ели- 
вочное и поэтому его пужио подать, какъ только оно приметь видъ застывшаго масла. 


99 
1399. Мороженое изъ барбариса. Приготовляется такъ же, какъ и клюквен- 
ное. На Зстак. воды взять №? стак. сока изъ барбариса и 11/2 отак. сахара. 


1400. Мороженое лимонное. Вскииятить нзеколько разъ 4 стак. воды съ 
сахаромъ и очень тонко срфзаниой цедрой съ 1 лимона, влить выжатый 
сокъ изъ 3 лимоновь, процфдить сквозь салфетку, остудить, заморозить. 

Выдать: 3 лимона, 1 ф. сахара, 4 ф. соли. 


1401. Мороженое апельсинное. Сахаръ, цедру съ 2 апельсиновъ 8 стак. 
воды вскипятить несколько разъ, выжать сокъ изъ апельсиновъ процьдить, 
влить въ форму, заморозить. 


Выдать: 4 апельсина, 3/+—1 ф. сахара, 4 ф. соли, 


1402, Мороженое вишневое. Сполосиуть вишши, потолочь въ стункЪ, 
чтобы косточки разбились, сложить въ тазикъ, налить 3 стак. воды, векиия- 
тить, процёдить, влить 2—8 лож. хорошаго винограднаго вина, вскинятить 
разъ, вылить въ форму. 


Выдать: 11/2 $. вишенъ, 3/4 ф. сахара, 2—8 лож, вина, 4 $. соли. 
1403. Мороженое абрикосовое или персиновое. Самые сифлые персики или 


абрикосы протереть сквозь сито; воду, сахаръ и растолченыя косточки пер- 
сиковь вокииятить нфеколько р: 





зъ, остудить, выжать соку» изъ лимоновъ, 
процёдить сквозь салфотку, ембшать съ протертыми перенками или абрико- 
сами, заморозить. 

Выдать: 10—12 персиковъ, 1 лимонъ, 1 стак. сахара, 4 ф. соли. 


Ч Вели абрикосы или персики твердые, то разварить ихъ въ очень небольшом 
количеств воды и тогда протереть. Пюре должно быть 2 стак. 


1404, Мороженое сгёте Бгшёе. Поджечь сахаръ на чистой сковородкЪ, 
развести, 2—8 ложками сливокь, влить въ сливки, смЬшанныя съ желтками 
поставить па плыту ит. д. : 

1405, Мороженое ананасное. Ананась натереть ина теркЪ, сложить въ 
тазикъ, влить 8 стак. воды, сокъ изъ 1 лимона, положить сахаръ и векиия- 
тить одннь разъ, процфдить сквозь салфетку, отжать, остудить, перелить въ 
форму и заморозить. 


Выдать; 1/8 {. ананаса, 1 лимопт, 3/4 ф. сахара, 32 ф. соли. 


1406, Пуншъ 6!асб. Когда лимонное мороженое будетъ совефмь готово, 
положить въ него взбитые блки, сбивать лопаточкой цфлый часъ; передъ 
самымь отпускомъ къ столу, влить 1 ложку бьлаго рома, 1/2 стак. шампан- 
скаго, размфшать, разложить въ бокалы или низюя вазочки и подать. 





Выдать: 3 бБлка, № стак. шгам `, монное мороженое 
Я ьлка, № стак. мпанекаго, 1 лож. рома. На ли с моро: 
№ 1400. 
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1407. Другимъ манеромъ. Стереть па сахаръ цедру съ 3 лимоновъ, сло- 
жить въ чашку, выдавить туда же сокъ изъ 41)» лимоновъ, влить 1 ф. ХО- 
лодной воды, дать стоять, пока растает весь сахаръ; тогда перелить сы- 
ропь черезъ салфетку ВЪ форму и заморозить, вымЪшивая почаще лопа- 
точкой. Когда хорошо сгустится, влить въ мороженое 1/> бут. шампанскаго, 
размшать и опять вертеть. Когда масса опять сдфлаотся густой, влить 
бут. хорошаго арака, заморозить какъ слЪдуетъ, разложить въ бокалы съ 
ручками или вазочки и сейчасъ же подавать. 


Выдать: 41/2 лимона, 1 ф. сахара кусками, 1/2 бут. шампанскаго, №2 бут. хоро- 
шаго арака. 


1408. Московикъ лимонный. 'Топкоколие лимоны разрфзать пополамъ, вы- 
жать сокъ, процфдить сквозь салфетку, стереть на сахаръ цедру съ 2 ли- 
моновъ, столочь, всыпать въ чистую, хорошо вылуженную кастрюлю, ВЛИТЬ 
штофь воды, лимонный сокъ, полояниь 1 золот. осстроваго клею, поставить 
на плиту и варить, снимая ифну до ®Бхь поръ, пока выкинить до половины, 
снять съ огня, остудить, проифдить въ форму, приготовленную какъ для мо- 
роженаго, покрыть сперва бумагой, потом крышкой, вертеть, пока хорошо 
застынеть, вымфшивая почаще лопаточкой, положить взбитыо бЪлки и бить 
лопаточкой, ие вынимая формы изо льда, пока ие прибудеть массы и она 
ие сдвластся бълой и легкой, влить рюмку мараскииа, разм шать. Дно дру- 
гой формы или кастрюли, покрыть кружкомь изъ бумаги, положить мелко 
нокрошенныхь цукатовь и номного сухого ягоднаго варенья, выложить, при- 
тотовленный московикъ, закрыть поплотифе крышкой; едЪлать во льду углубле- 
ще, ветавить въ него форму, засыпать льдомь и солью, чобы формы небыло 
видно. Подавая къ столу, выложить на блюдо, покрытое салфеткой или на 
подставку изъ марципана. ели это пирожное приготовляетоя для большого 
обфда, то его обыкиовенно украшают орткой изъ ледеица. 








Выдать: 5 лимоновъ, 1'/ ф. сахара, 11/2 волот. клею, 3 61 
1 рюмку мараскина, 4 ф. соли. 


ка, 12 ф. цукатовуь, 





1409. Мороженое масседуанъ. Нужно взять понемногу разных фруктовь 
и ягодъ; груши и яблоки очистить о\ь кожицы, разр ать на 8—10 частей, 
вынуть сердцевины. Кожищу оть яблокъ сложить въ тазикъ, влать стакаиъ 
воды, прокипятить нЪеколько разъ, процфдить, положить 9 стак. сахара, 
вскипятить, опустить яблоки и трупш, сварить но не разварить, вынуть на 
сито, покрытое салфеткой, а сыропъ процфдить въ миеку; абрикосы очистить 
отъ кожицы, обдавъ ихЪ кипяткомъ, косточки вынуть, вскипятить раза два 
Въ сырой, приготовлениом изъ 1 етак. воды и 1/2 стак. мелкаго сахара, 
вынуть на салфетку, сыропъ вылить въ ту же миску; апельсины очистить 
оть объихъ кожиць и зереиъ, залить кипящимъ сыропомъ, сваренымъ изъ 
1 стак. воды и 1/2 стак. сахара, дать стоять подъ крышкой, а когда осты- 
нутъ, вынуть, а сыропь слить въ миеку; клубнику, землянику и малину пе- 
ребрать, вскипятить раза 3—4 въ сыроп, вынуть; весь сыропъ слить въ 
тазикъ, проварить съ лимонной цедрой, процёдить, остудить, омфиать съ 
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мараскиномъ или какимъ угодно душиетымь ликёромъ, перелить въ форму 
заморозить, почаще мЬшая. Когда мороженое будетъ совефхь готово, Е. 
жить въ него, приготовленные фрукты и ягоды, размфшать, повертеть н%с- 
колько минутъ, выложить на блюдо. Всего сыропа должно быть 4 стак. 


т Или приготовить лимонное мороженое, смфшать съ 2 ложками воды 
померанцовыхь цвфтовъ и фруктами, вынутыми изъ варенья и обсушенными 


въ печкВ, чтобы были безъ сыропа. 


: Выдать: 2 са 2 груши, 3 персика, 1 аиельсинъ, 1/ ананаса, вишенъ, клуб- 
р малины по ‘1 стак., 1 рюмку небол. мараскипа, 1 ф. сахара, (1 стак. сыропа), 
лимоит, 4 ф. соли. Или на лимонное мороженое № 1400. : 











ОТДЪЛЕН!Е ХШ. 


Бабы, куличи, напошники, булки, сухари, крендели, пля. 
ки, струцели, мелкое печене къ чаю, кофе и шоколаду, 
хлЪбъ ржаной, ситный и разные пряники, дрожди. 


А. Бабы, куличи, булки, дрожди. 


1110. Дрожди очепь хоропия. 

1411. Дрожди другимъ манеромъ. 

1412. Баба варшавская. 

1413. Баба на желткахъ легкая. 

1414. Еще баба па желткахъ. 

1415. Баба питипетная. 

1416. Баба украинская. 

1417. Баба польская заварная. 

1418. Баба очень легкая и вкусная. 

1419. Баба малоросейская. 

1420. Бабы превосходныя. 

1421. Баба обыкновенная. 

1499. Баба на бълкахъ безъ дрождей. 

1493. Баба подольская прозрачная. 

1424. Баба подольская иначе. 

1495. Баба экономическая. 

1496. Баба шафранная. 

1497. Баба на желтках 

1428. Баба изъ ржаныхъ сухарей. 

1429. Баба изъ ржаныхъ сухарей съ 
мипдалемъ. 

1430. Баба мипдальная. 

1431. Баба миндальная превосходная. 

1432. Ваба лимонная. 

1433. Папошникъ. 

1434. Папошникъ изъ заварного тЪета. 

1435. Баба польская очень хорошая, 

1436. Баба французская. 

1437. Баба миндальная. 

1438. Булки на сбитыхъ бълкахъ. 

1439. Булки заварныя очень хорошя. 

















| 


1440. 
141. 
1442. 
1448. 
НЫ. 
1445. 
1446. 
1447. 
1448. 
1449. 
1450. 





Булки очень легыя. 

лки на сливкахъ превоеходныя. 
и въ бумажныхъ формахъ. 
Еще булки въ формахъ заварныя 
Булки превосходныя. 
Булки въ формахъ. 
Булки на желткахъ. 
Булки на вод постныя. 
Булки на маков. молок\ постныя. 
Сдобныя булочки на бЪлкахъ. 
Крендели и булочки па медовыхъ 
дрождяхтъ. 
. Креидели и булочки па сливкахъ. 
. Сухари па еливкахъ заварные. 
Выборгске крендели и хлЪбы. 
. Выборгске креидели иначе. 





55. Крендель большой едобный. 


. Куличь на желткахъ. 
. Куличь съ шафраномъ. 


58. Куличь на сбитыхъ бълкахъ. 


. Куличъ легкй. 


. Куличъ съ ванилью. 


. Куличь, который не скоро чер- 
ствЪъеть. 

. Куличъ бълый. 

. Куличъ миндальный. 

. Брошу. 

. Брошу, итальянск. 

. Пляцки молдованене на дрождяхъ. 
. Пляцекъ литовсьйй, 


53. Пляцекь еъ яблоками ирвеный, 





1470. 


. Пляцекъ разсыичатый. 
. Пляцекъ иа дрождяхъ. 





1471. 
1472. 
1473. 
1474. 
1475. 
1476. 
1477. 
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Еще пляцекъ. 

Пирогъ съ вареньемъ. 
Сладьй пирогтъ со сливами. 
Струцели. 

Струцели съ вареньемъ. 
Струцели изъ другого тета. 
Плетепки. 


Б. Разное печенье къ чаю, кофе, шо- 
коладу, хлфбъ и разные пряники. 


1478. 
1479. 
1480. 
1481. 


1482. 
1488. 
1484. 


1485. 
1486. 
1487. 
1488. 
1489. 
1490. 


1491. 
1492. 
1493. 
1494. 
1495. 
1496. 
1497. 
1498. 
1499. 
1500. 
1501. 
1502. 
1508. 


1504. 
1505. 
1506. 
1507. 
1508. 
у 1509. 


У 1510. 


Печенье къ кофе. 

Печенье къ чаю. 

Другимъ манеромъ. 

Печенье къ чаю или кофе съ ва- 
нилью. 

Цукеръ-бродъ. 

Цукеръ-бродъ иначе. 

Печенье къ чаю или кофе съ апи- 
сомъ. 

Лепешечки съ кордамономъ. 
Печенье къ чаю. 

Печенье къ кофе. 

Печенье къ шоколаду и кофе. 
Миндальныя стружки. 

'Лепешечки съ цукатами къ чаю и 
кофе. 

Кексъ англИекй. 

Кексъ англйск иначе. 

Печенье къ кофе. 

Печенье къ чаю разсыпчатое. 
Печенье къ чаю. 

Англское печенье къ чаю и кофе. 
Печенье сухое. 

Французское печенье къ шоколаду. 
Польское печенье „Кий“ къ кофе. 
Берлинское печенье. 

Берлинское печенье иначе. 
Печенье на сметанЪ „Тартоцзе. 
Печенье шоколадное бернардин- 
ское. 

НастоящИЙ англйсь кексъ. 
Миндальные шарики. 

Сухарики съ кордамономъ. 
Ленешечки на желткахъ. 
Булочки съ миндалемъ. 

Булочки изъ сухарей пекливан- 
наго хлЪба. 

Булочки французек!я на дрождяхъ. 








1511. Сахарныя булочки. 

1512. Изъ другой иропорщи. 

1513. Миндальныя булочки. 

1514. Крендельки къ чаю. 

1515. Крендельки па сливкахъ пр%епые. 

1516. Изъ другой пропорции. 

1517. Крендельки миндальные. 

1518. Крендельки къ чаю. 

1519. Крендельки разсынчатые. 

1520. Крендельки съ лимонной цедрой. 

1521. Миндальные бублики. 

1522. Сладюе бублики обварные. 

1523. Бублики и крендели на дрождяхт. 

1524. Крендели на сметанЪ. 

1525. Крендели къ кофе. 

1526. Крендельки на дрождяхъ. 

1527. Бублики на дрождяхъ. 

1528. Булочки съ тминомъ. 

1529. Ввненя миндальныя булочки. 

1530. Булочки или сухарики па дрож- 
дяхъ. 

1581. Сладье сухарики къ чаю. 

1532. Сухари французеые. 

1533. Сухарики королевеке. 

1534. Сухари на сливкахъ. 

1535. Другая пропорщя. 

1536. Вънеме лимонные сухари. 

1537. Сухари на блкахъ заварные. 

1538. Сухари берлиневе. 

1539. Сдобныя булочки изъ ячменной 
муки. 

1540. Крепдельки обварные. 


1541. Кревдельки къ чаю обварные съ 
тмиНомъЪ. 


1542. Коржики сдобные. 

1543. СгодиешЪоцейе. 

1544. Сгоалештопеве другимъ манеромъ. 
1545. Коврижки сдобныя на меду. 

1546. Коврижки постныя на сахар. 


1547. Англское печенье къ чаю „Рщт- 
сако“. 


1548. Печенье къ чаю польское. 

1549. Подковки. 

1550. Печенье изъ разсыпчатаго тЪста 
къ чаю. 








В. Хльбъ ржаной, ситный, заварной. 


1551. ХлЪбъ ржаной, 
1552. Хлъбъ ситный. 


1553. Хльбы ситные заварные, 
1554. Хльбъ ситный къ чаю. 


` 1555. Хльбъ кислосладюй. 


1556. Хльбъ кислосладк ржаной. 


Г. Пряники и пасха. 


а 
2 
а 


. Сахарные пряники иначе. 
. Сахарные пряники на маслЪ. 
. Пряники коричпевые. 

. Пряники миндальные. 

. Пряники миндальные иначе. 


нына= 
© м“ ый 
мя 
ЗаЕ58 


. Пряпики па яйцахъ сахарные. 





1563. 
1564. 
1565. 
1566. 
1567. 
1568. 
1569. 


1570. 
1571. 


Ещо миндальные пряники. 
Пряники съ померанцовой коркой. 
Пряники изъ ржаной муки на меду. 
Пряники разсыпчатые на меду. 
Пряники съ цукатами. 

Пряники сахарные. 

Пряпики сахарные съ мипдалемъ. 
Пасха изъ сырого творога. 

Пасха проварная. 


1572. Пасха проварная иначе. 


1578. 


. Пасха съ фисташками. 


1574. Пасха превосходная. 








Отдёлен!е ХИ, 


Дрожди, бабы, нуличи, 
папошники 
разное мелкое печенье к ИА а 
чаю, кофе, шоколаду, разные пряники, хлЬбъ 
ржаной, ситный, заварной. 


Прилизчаще. Удача бабл , 
оть т роже, О а. 
ожди нуж 61 

т. а. = а. ря и густыя. Еели же вмЪето хмелевыхъ бе- 

ое и ме ф. муки достаточно 3 волот., которыя нужно сна- 

и м о ь, а потомь уже класть въ твето. Гдф у меня на- 

и не На о взять 1, ЗА стак. молока и въ немъ рас- 

т а. Е т д я бабъ берутся самыя евжйя и полныя. Желтк 

о т ее м оть бБлковъ, зародыши выбросить : 
ь маслобойкЪ или растерать въ каменной 


азомтъ 


прочь, бить до- 

и : тр чашкЪ ложкой. 
о хх Кио подходить 3 раза: въ опарЪ, замьшенное и въ у 

ь не должно быть гуще, чьмъ на вафли о 

вить на теплое, но не горячее мЪето. р 
Выбивать лонаточк: : 

ать аточкой или мБеить у 

и - ть руками пу 


Подходить тЪето нужно ста- 


жно до тьхъ порт " 
пузырька» о у а 
ре ее и ие пачнеть отставать оть рукъ и а не 
Е тепломъь мЪетв № т - 
р И : 5 непремЪино. Форму, въ к 
г а. и смазать масломъ, наполнить т5етомъ в и 
я мЪето и когда тЪето : 
ь поднимется до 3/4 
: ы й рорм 
очень ме и не передвигать, пока испечется р 
одне: о баба с т 
и р д величины баба сидить въ печкь 1 часъ, а бол . 
узнать иснеклась ли баба нужно: влить : о 
него 2—3 самыя тоненьюя лу’ : 


асть, поставить 
вставить въ печь 


Е тьсто въ форму, воткнуть въ 
или боле, мот С ее ими ветавить въ печь Е 
о › смотря по величинЪ бабы, выпуть очень осторожно о: 
‚ если она окажете: Е ко одну 
ты р кется совершенно чистой, значить баба готова: о 
2 сто,—нуж НИ О ке и. 
ов 6 106 ну ино. оставить бабу въ печкь еще иъкоторое в] Е 
оступать съ куличами и булками ремя. Точно 
ынимать т р 
ЕЕ И ласт бабы изъ печки нужно очень осторожно, такъ какъ он оче 
еж. не ры шку, Ре - оть времени до времени, пока г 
; а выпуть изъ формы, ог. ж ь 
мы, оглазировать как Е р 
украсить а ПЕ р ь какой пибудь глазу 
т: ое ами, сахарными цвфтами или осыпаль цвътнымъ о 
а печ РОЗИ е акомЪ. 
Е Е тется въ бумажной формЪ, то пужно форму смазать масломт 
а ее В и, ООтВИЬ, на сотейникт, т. с. крышку отъ мЪдной ка - 
Поредь а бабу изъ бумажной формы тоже когда и 
дрова всв сразу. р трото ль форму, затошить печь, положикь сухе 
азу. да дрова прогорятъ, разг т т ыЕ: 
она нагрьлась ра Е ‚› разгресть угли по всей печкъ, 
. равномЪрио; затьмъ вев угли выпуть прочь, печку - и 
> ымести 


лучипку 
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слегка смоченнымь холодною водою помеломъ, бросить иа середину горсть 
муки, и если она въту жо минуту почеризеть и сгорит, значить, печь горяча; 

если же мука будетъ темшьть постепенно, значить, пора сажать бабы. Для бабъ 

печь должна быть жарче, чЪмъ для булокъ. Когда бабы посажены въ печь, пе 

слЪъдуеть часто открывать заслонку. Если сверху будеть жарко и бабы начнуть 

слишкомт, сильно зарумяниваться, нужно очень осторожно прикрыть бумагой, 

стараясь пе толкнуть форму, чтобы т'ьето не опало- 

При печеши булокъ и куличей, нужно придерживаться т хъ же правилъ. 

Пропорщя муки на булки назначена приблизительно, такъ какъ опа бы- 
ваеть разнаго качества и сухости. 

ТЪето на булки, которыя пекутся на листв, должно быть такой тустоты, 
чтобы его можно было рфзать пожомъ,-и чтобы опо за пимъ ие тянулось, по 
пе слишкомъ твердос—булки будуть тяжелыя. Еели булки иекутся въ бумаж- 
выхъ формахъ, тогда тьето должно быть не гуще, чЪмъ на оладьи. 

Смазыватль булки желткомт, емъшанпымь съ водою и только сверху, а 
бока оставить не смазаипыми. Если будуть слишкомъ зарумяниваться, при- 
крыть булки осторожно бумагою. 

Кишминть, изюмъ и кориику нужно перебрать, чтобы не было вЪфточект, 
изъ изюма же выпуть всв сЪмячки, перемыть въ теплой вод раза 2—3, пере- 
тереть въ сухомъ полотенць, чтобы пе осталось воды» даль обсохнуть и тогда 
уже класть въ тЪото. Всего удобнЪъе сдЪлать это пакапунЪ. Масло пужно рас- 
топить, снять чисто иЪну, слегка остудить, чтобы было теплое какъ парное 





молоко. 
А. Дрожди, бабы, куличи, булки, сухари и разное мелкое печенье. 


1410. Дрожди очень хорошйя. 1 ф. хмелю положить въ хорошо вылужен- 
ную кастрюлю, влить около 1/з ведра воды, размЬшать, накрыть крышкой, 
поставить на плиту, варить на самомъ легкомтъ отн, пока выкипитъ поло- 
вина налитой воды, процёдить. Когда вода сдфлается теплая какъ парное 
молоко, всылать въ чашку 31/2 стак. пшеничной муки 1-го сорта и 3 стак. 
хорошаго ржаного солода, влить понемногу хмелевой отваръ, не переставая 
мЬшать, чтобы не было комковъ, запустить 1 стак. очень хорошихъ дрож- 
дей, размьшать, завязать полотенцемъ, поставить въ теплое мфето и какъ 
только дрожди хорошо поднимутся, разлить въ чистыя сумя бутылки, хоро- 
шенько закупорить и держать въ ледникь или очень холодномъ мВетЪ. 


1411. Дрожди другимъ манеромъ. Стакань хмелю смфшать съ 2 стол, 
ложками хорошаго желтаго меду и 9 стак.. воды, прокипятить нфоколько 
разъ хорошо, остудить, всыпать 1/2 стак. пшеничной муки, влить $ ложки 
хорошихъ дрождей, размфшать, поставить въ теплое мфето, а когда хорошо 
взойдутьъ, перелить въ бутылку. Въ настоящее время есть въ продажв хо- 
рония, такъ называемыя, сумя дрожди, но для бабъ и папошниковъ лучше 
брать дрожди хмелевыя, которыя приготовить очень легко. 


1419. Баба варшавсная, 40 желтковъ безть зародышковъ и 9 стак. сахар - 
ной пудры стереть добфла, влить 11/2 стак. густыхъ теплыхь сливокъ, р 
стак. дрождей, 20 взбитыхь въ пфну бЪлковъ, положить соли, 2 {. муки, 


вымфшать хорошенько, поставить въ теплое место. Когда тВето поднимется,’ 
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влить въ него 11/2 стак. растопленнаго теплаго масла, положить 15 шт. тол- 
ченаго горькаго миндалю, лимонной цедры, выбивать лопаточкой част, что- 
бы тфето отставало отъ посуды, перелить въ форму, дать подняться и печь. 


1413. Баба на желткахъ легкая. Приготовить опару съ вечера часовъ 
ВЪ 12 изъ 3 стак. теплаго цфльнаго молока, 9 стак. сухой просВянной му- 
ки, 1 стак. хорошихь дрождей, поставить въ теплое мЪфето. Утромъ рано 
влить въ опару 25 желтковъ, растертыхь добфла съ 2 стак. мелкаго сахара, 
14 взбитых въ густую ифиу бфлковь, положить М палочки толченой ва- 
нили, немного соли, всыпать муку и вымфшивать тфето рукою до тёхъ поръ, 
пока не покажутся на немъ пузырьки, переложить въ форму и, когда приба- 
вится столько, сколько было положено, осторожно ветавить в 


ъ печь. Чтобы 
тбето не приставало къ рукамъ, нужно смазывать ихъ почаще масломъ. Му- 
ки всого*2 фунта. 


1414. Еще баба на желткахъ. 1 стак. сливокъ или цфльнаго молока веки- 
пятить, остудить, смВшать съ 3 стак. желтковъ, стертыхъ добБла, всыпать 
11/2 ф. муки, влить 1/2 стак. дрождей, размфшать, дать подняться; тогда по- 
ложить 1/2 стак. растонленнаго масла, 11/2 стак. сахару, выбить хорошенько, 
влить 10 капель розоваго или 15 канель лимоннаго масла, перелить въ фор- 
му, вотавить въ печь, когда хорошо поднимется. 


1415. Баба питинетная. 3 стак. желтковъ безъ зародышей и 2 стак. про- 
сВяннаго сахару сбить доббла вЪинчкомъ или ложкой, влить въ нихъ 9 ет. 


тустыхъ сливокъ, 3/: стак. самыхъь лучшихь тустыхъ дрохж; 


дей, мЬшать, под- 
сыпая понемногу 8 стак. муки, накрыть и поставить въ теплое мето. Ког- 


Да тБето взойдет, влить 1/1 стак. растопленнаго сливочнаго масла и бить 
тВсто деревянной лопаточкой въ тенломъ мфеть 2 часа, но переставая, по- 
том положить 1 ифлое яйцо, лимоннаго масла, размьшать, наполнить фор- 


му до половины и когда поднимется до 3/1 формы, вставить осторожно въ 
печь на 11/2—9 часа. 


1416. Баба унраинская. 30 желтков безъ зародышей растереть добфла; 
1/4 стак. сухой муки заварить 1/4 стак. кинящаго молока, вымфшать хо- 


рошенько, покрыть, а когда остынеть, влить 1 стак. дрождей, 


‚ желтки, смф- 
шать, поставить въ теплое 


мБето. Когда тесто поднимется; всыпать еще 3 
стак. муки, соли чайную ложечку, выбивать тЪето 1 часа, влить 1/2 стак. 
очень горячаго масла, бить опять 1/2 часа; всыпать 3/1 стак. сахару, лимон- 


ной цедры, выбивать 1/2 часа, наполнить 1/3 формы, дать подняться въ теп- 
ломъ мфетЬ, вотавить въ печь на 1 часъ. 





1417. Баба польсная заварная. Кварту муки запарить квартой кинящихъ 
сливокъ или цфльнаго молока, выбить лопаточкой хорошенько, закрыть; ког- 
да опара остынеть, влить дрожди, разм шать, поставить въ теплое мфето, 
& когда поднимется, влить въ тЬето 1 кварты желтковъ, растертыхъ съ са- 


харомъ добфла, растопленнаго теплаго масла, положить соли, муки и бить 
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р 6) 1 
т Ч: паткой или руко: тянулось лентой, наполнить [3 
0. и толи 

и рукой, чтобы твето 
тъето 2 часа л. Кой 1 
формы, дать подняться въ тенломъ мЪеть до 3/1 формы, ветавить осторожно 


въ печь. 


2 к З/4 стак. 
ОА ВЕ ть, 
Выдать: 1 кварту сливокъ или хорошаго молока, 1/2 кварты ко Е 
О, , сливоч ста, айп. лож. ь 
х ку растонлен. сливочи. масла, 
к. д 2 ф. сахару, 1 чашку растонле! 
стак. дрожд, 1! $. у, 


3 кварты муки. 


1418. Баба очень легная и вкусная. 60 желтковъ безъ не, и г 
так, Ъяннаго на частое сито сахару бить вфничкомъ, пока по 
т и ложить въ нихъ 3 стак. самыхъ густыхъ. сливокъ, но не 
ь Е ры онного сливочнаго маела, 3 стак. муки, 1 стак. 
ей ть дрождей, бить лопаточкой на О г м 
покрыть и дать подняться; тогда всыпать еще 3 стак. му ь Е 

опять бить до тЬхъ поръ, пока тЪето начнеть пу Зы и, т 
ть м формы и котда тЪсто поднимется въ м а Е 
всевозможною осторожностью въ горячую печь. Эта баба 


1419. Баба малороссйская. 3 стакана желтковъ растороть т о 
стак. просфяннаго сахара, влить 1/2 стак. чоильхь ее. и: 
тыхъ дрождей, процёдить, всыпать 41а Ой ы р рн . не 
поставить въ теплое мфото. Когда тАото мзойдеть, ЕН ь - — т т 
наго сливочнаго масла, выбивать цфлый часъ, переложить въ Я 
подняться, испечь. 





1420. Бабы превосходныя. 15 стакановъ теилаго молока, 5 стакановъ 
сы с" О о Ч ко 
рошихь дрождей 1 столовую ложку соли и муку, размЬшаль хорошенько 
г ее желтк тортыхь до- 
| к. м ИУ О желтковъ, растерты 
У д ннной кадочкф, положить 20 
въ горшкв или деревя =. о 
< азушалы сыпаль остальную муку 
з лкаго сахара, размфшать, всыпать 
бьла съ 7 стак. мелкаго © т а. 
< Е тавить въ теплое мфето, чт 
ы е ливая ихъ маеломъ, поставить 
сить 2 чава руками, пол о № 
: тогда разложить въ формы, дать поднять 
бы хорошо подошло; тогда р ив и 
ть. въ печь на 9 часа. Для запаха можно положить лимоннаго, розо 
вста: ь на . ь Е ь — 
е или бергамотиаго масла. Муки всего нужно на эту пропорцио 20 { 
: т в 1/ : 
4 стак. растоплон. масла. На небольшую семью взять + пропорции. 
ак. ра эн. масла. у 





1491. Баба обыкновенная. Взять 1/з стак. хорошихь дрождей, съ вечера 
. й ь ' Ъсто. Утромъ очень ра- 
К ки и поставить въ теплое мЬе 
подбить ихъ ложкой му , о и 
реа добфла 10. желтковъ съ 1 стак. сахара, сыЪшать съ 1 й к 
номь густыхъ сливокъ, 1 стак. тенлаго масла и дрождями, выбить какъ : 
жно лучше. положить 11/2 ф. сухой муки, 3 ложки розовой воды и 10 взби- 
- $ : т Е г ,, м х дать 
тыхь въ густую ину бБлковъ, бить не менфе часа, перелить въ форму, дать 
хорошо подняться и печь. 





1499. Баба на бЪлкахъ безъ дрождей. 3+ желтка безтъ и З 
стак рооБанаато сахару, цедру и сокъ изъ 2 лимоновъ растереть добфла, 
г а к самой у й, сухой муки, по- 

у у всыпать 2 ф. самой лучшей, су ) 
мфшая все въ одну сторону, и от - 
ложить сбитые въ ифну бЪлки, омбшать очень осторожно, перелить въ фор 
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влить въ него 11/5 стак. растопленнаго теплаго масла, положить 15 шт. тол= 
ченаго горькаго миндалю, лимонной цедры, выбивать лопаточкой чаеъ, что- 
бы твето отетавало отъ посуды, перелить въ форму, дать подняться и печь. 


1413. Баба на желтнахь легкая. Приготовить опару съ вечера часовъ 
ВЪ 12 изъ 3 стаю. теплаго цфльнаго молока, 9 стак. сухой проефянной му- 
ки, 1 стак. хорошихъ дрожией, поставить въ теплое мБето. Утромъ рано 
влить въ опару 25 желтковъ, растертыхь добфла съ 2 стак. мелкаго сахара, 
14 взбитыхь въ густую ифиу бфлковь, положить № палочки толченой ва- 
нили, немного соли, всыпать муку и вымфшивать тБото рукою до тёхъ поръ, 
пока не покажутся на немъ пузырьки, переложить въ форму и, когда приба- 
вится столько, сколько было положено, осторожно ветавить въ печь. Чтобы 


тЬото не приетавало къ рукамъ, нужно смазывать ихъ почаще масломъ. Му- 
кн веого ‘2 фунта. 


1414. Еще баба на желтнахъ. 1 стак. сливокъ или. цльнаго молока вски- 
пятить, остудить, смфшать съ 3 стак. желтковъ, стертыхь добь, 
11/2 ф. муки, влить 2 отак. дрождей, разм шать, дать подняться; тогда, по- 
ложить 1/з отак. растонленнаго масла, 11/5 стак. сахару, выбить хорошенько, 
влить 10 капель розоваго или 15 капель лимоннаго масла, перелить въ фор- 
му, вотавить въ печь, когда хорошо поднимется. 


ла, всыпать 


1415. Баба питинетная. 3 стак. желтковъ безъ зародышей и 2 стак. 


про- 
свяннаго сахару сбить добфла вЪиичкомъ илн ложкой, влить въ нихъ 2 ст. 
густыхь сливокъ, 3/1 стак. самыхь лучишхь тустыхъ дрождей, мЬшать, под- 


сыпая понемногу 8 стак. муки, накрыть и поставить въ теплое мьсто. Ког- 
Да тЬето взойдеть, влить Ма стак. растопленнаго сливочнаго масла и бить 
тЪето деревянной лопаточкой въ топломъ мфетЬ 2 часа, не переставая, по- 
томъ положь 1 цьлое яйцо, лимоннаго масла, размфшать, наполнить фор- 


му до половины и когда поднимется до 8); формы, вставить осторожно въ 
печь на 11/2—2 часа. 


1416. Баба унраинсная. 30 желтковь безъ зародышей растереть добфла; 
И/4 стак. сухой муки заварить 1/3 стак. кинящаго молока, вымшать хо- 


рошенько, покрыть, а когда остынеть, влить № стак. дрождей, желтки, смё- 
шать, поставить въ теплое 


МЪето. Когда тЬето поднимется, всыпать еще 3 
стак. 


муки, соли чайную ложечку, выбивать тето № часа, влить э стак. 
очень горячаго масла, бить опять 1/2 часа; всыпать 3/1 стак. сахару, лимон- 
ной цедры, выбивать 1/2 часа, наполнить 1/3 формы, дать подняться въ теп- 
ломъ мфетф, ветавить въ печь на 1 часъ. 


1417. Баба польская заварная. Кварту муки 
сливокЪъ или цфльнаго молока, выбить лопаточкой хорошенько, закрыть; ког- 
да опара остынеть, влить дрожди, размфшать, поставить въ теплое м$ето, 
а когда поднимется, влить въ тфето 1 кварты желтковъ, растертыхь съ са- 
харомъ добфла, растопленнаго теилаго масла, положить соли, муки и бить 


запарить квартой кинящихъ 
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1 
й лить 1/3 
т№сто 2 часа лопаткой пли рукой, чтобы тЬето тянулось лентой, - 
формы, дать подняться въ тепломъ мЪет6 до 8/1 формы, встави’ 

въ печь. 


тока,  кварты желтков, 8/4 стак. 


С в. С хорошаго мол 
Выдать: 1 кварту еливокъ или хоро о ть 


стак. дрожд, 12 ф. сахару, 1 чашку растонлен. сливочн. масла, 
3 кварты муки. ыы, 

1418. Баба очень легкая и внусная. 60 полтковь безъ т 
стак. просБяннаго на частое сито сахару оить въничкомъ, 


съ гтетых о ве 
погустВють, положить въ вихъ 8 стак. самыхь густыхьъ. сливокъ, н 
и БЮтЪ, 


кислыхь, 1/2 стак. растоплениаго сливочнаго масла, 3 т Е Е 
хорошихь тустыхъ дрождей, бить лопаточкой на о ее о ны 
покрыть и дать подняться; тогда всыпать еще 3 стак. му ан и 
соли, и опять бить до тЬхь поръ, пока тБето ме пу =. а г г 
нить 1/з формы и когда твото поднимется въ Е т не — 
всевозможною осторожностью въ горячую печь. Эта баба 


1419. Баба малороссйская. 3 стакана желтковъ рАстероть = — —ы 
стак. просфяннаго сахара, влить т теплых и и 
тыхъ дрождей, пропфдить, всыпать 41/2 став. ЕЕ рва ыы > и 
поставить въ теплое мфето. Когда чето взойдет, т — ты а. 
ваго сливочнаго масла, выбивать цфлый часъ, переложить въ формы, 
подняться, испечь. 


1420. Бабы превосходныя. 15 стакановъ теплаго молока, 5 стакановъ 
Е ее я ШаТЬ х о 
й 7 мкку © уку, размьшать хорошень 
х уж столовую ложку соли и муку, 
хорошихъ дрождей, 1 у о ие 
о. или деревянной кадочкф, полодиигь 200 желтковъ, растертыхъ ь 
г г таль, 60 С - 
бьла съ 7 стак. мелкаго сахара, разифшать, всыпать остальную тт и — 
С . < слом тавить въ теплое м%фето, что- 
с ы ливая ихъ маеломъ, поставить в 
сить 2 часа руками, пол р ния 
азлояг у мы, дать подняться до 
бы х ; тогда разложить въ формы, 
бы хорошо подошло; то; и — 
й аха можу жить лимоннаго, р 
часа. Для запаха можно полол 
ветавить въ печь на 2 й : ы т Е 
вато или бергамотнаго маела. Муки всего нужно на эту пропорцио 20 { 
т й те б р 1/ з 
4 стак. растоплен. масла. На небольшую семью взять + пропорции. 
к. р: ее. 





1491. Баба обыкновенная. Взять 1/2 стак. хорошихь дрождей, съ вечера 

} С у. ОВ = ра- 

подбить ихъ ложкой муки и поставить въ теплое мЪето. Утром р ра 

. 0 зак х омьшать съ 1 стака- 

бл: желтковъ съ 1 стак. сахара, см 

о растереть добфла 10-2 ый о 
и ее сливокъ, 1 стак. теплаго масла и дрождями, выбить каьт =. 

ое О ы те т, а 
С положить 11/2 ф. сухой муки, 3 ложки розовой воды и 10 взбь 

ь - 6 } Бе час у му, дать 
ТЫХЪ ВЪ оу ину бблковъ, бить не менфе часа, перелить въ форму, да 

хорошо подняться и печь. 


1499. Баба на бфлкахь безъ дрождей. 34 желтка безъ и З 
стак проеБяннаго сахару цедру и сокъ изъ 2 лимоновъ растереть дооъла, 


о а м 
ифшая все въ одну сторону, всынать @ ф. самой лучшей, сухой муки, по 
ь : Е т й УЧ з. РЬ )- 
ложить обитые въ ифну бЪяки, емфшиать очень осторожно, перелить въ фор 
хя у 
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му, смаза, С 
=. — и масломь и обсыпанную сухарями, ветавить въ почь Э 
: . а о Ь ь. у 
у ну: печь въ бумажной форм, поставленной на сотейникъ е 
къ. 


1493. Баба п 
о О тако 2 стакана желтковь и 11/2 стак. са. 
хара растереть добфла, влить 1 стак. теплыхь с К ы з я а 
к ак. лыхь сливокь и 3/1 ет: х 
ЕН т ь 4 стак. хорот ь 
а . Е процфдить сквозь сито вЪ горшокъ или макитру ны : 
ее Е т ма у, всы- 
ма. ак. муки, выбить хорошенько, поставить въ теплое РЕ . 
ее т С вето. Когда 
подниметея, влить 1/> стак. теплаго масла, выбить опять, перелить а 
ь, у 


форму, смазанную масл дняться, вставить осто еч 
У у ломъ, дать поднят! р у 
р › вставить осторожно въ печь на 


424. 
а ыы Е Положить въ каменную чашку 1/2 ф. не- 
и о ты холодной водф и вытертаго пасухо, сливоч- 
р а т по одному 8 желтковъ, пока масса не сд\- 
Е и вонь 4 цфлыхъ яйца, влить 1 стак. сливокъ, 
воли, мелко порззанной ры а в о 
подсыпая понемногу муки столько, о о 
ы ое о такой густоты ка 
а ры подняться, выбить еще разъ, т К ыы ты 
У, вымфшать. Смазать форму масломъ, наполнить тБетомь до р 


вины, поставить въ теплое м гда поднимется до 3/1 формы, вета- 
еплое мото, а ко п 5 
ко 8/ , 


цфлый часъ, 


1425. Баба энономичесная, Отвсить 2 ф. 
шокъ, развести 11/5 стак. теплаго молока, влит 
размЪшать, поставить подходить; когда Во 
муку, 1 чайн. лож. соли, положить 1 стахк, 
мк цвьта, о ит. истолченаго а 
т о ры Его масла, 6 желтковъ, 6 иблыхъ яицъ, вы- 

, Ы сто покрылось пузырьками и отетавало бы отъ ВЕ 


наполнить 
ве до половины форму, смазанную маслому и, когда поднимется 
краовъ, вставить осторожно въ горячую нечь на и почти 


1426. Баба шафранная. Взять 6 желтков 8/4 ч 
О добфла, Е 11/2 чашки теплыхь ЕН 
^. К й 1 К т 1 
тр Со Ен сливочнаго масла, размфшать все хорошенько 
а = т О Когда тесто взойдеть, вбить 94 желтка 
о. . | ахару, 11/5 чашки сливокъ, 3 ложки масла, муки столько, 

ыло густо какт, на оладьи, 1/> чайн. лож. шафрана въ порошк®, 
", 


выбивать лопаточкой ть К съ, разложить въ формы 
1 или мфенть рукой цфлый ф 
т влый часъ, р ИУ ] 
дать подняться и ветавить въ, печь _. Е ее 


муки; 1/2 ф. всыпать въ гор- 
ь 1/2 отак, хорошихъ дрождей: 
о взойдеть, всыпать остальную 
сахару, лимонной цедры, муш- 
Ув ф. мелко порбзаннато слад- 


ашки мелкаго сахара, 
ъ сливокъ, 11/5 чашки 


1427. Баба т растерт а желт всыпать 5 стак 

о 7 ба на желтнахъ. В | е добЪла желтки веыпать ак 

сухой муки, влить 1 стак. хороших рожд, ы ошенько, влить 
| 1 ХЪ д я выбить хор 

р р , рошенько, в. 

‘еплаго масла, разм пать, поставить в тенлов мЪето. Когда и эднимется, 

о Да Л я 

положить сахару, толченаго гс рькаго миндаля или лимоннаго масла пит 

а асла ъ 
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деревянной лопаточкой 3/1 часа, перелить въ форму и котда хороню взой- 


детъ, посадить въ печь на 1 чаеъ. 

Выдать: 5 стак. муки, 6 стак. желтковъ, 1 стак. дрождей, 
сливочи. масла, 12/3 ф. сахару, 1 стол. лож соли, 15 зерен горьк, 
капель лимон. масла. На небольшую бабу взять 3 пропорщи. 


1 стак. растоплен. 
миндаля или 15 


1428. Баба изъ ржаныхъ сухарей. Сахаръ и желтки растереть добЪла, 
всыпать просфянной на частое сито муки изъ ржаного хлфба, мелко иетол- 
ченой, просянной корицы, емыиать съ бъаками, взбитыми въ густую ифну, 
перелить въ бумажную форму, смазанную масломь и обсыманную сухарями 
изъ ржаного хлЪба, ветавить въ иечь на 1 часъ. Вынуть изъ формы когда 
остынеть. Муку изъ ржаного хлфба приготовить такт: хороний ржаной хлббъ 
порфзать тонкими ломтиками, высушить въ логкой печи, чтобы но иригор®ли, 
мелко истолочь, просфять сквозь кисею или очень частое шелковое сито. 


Выдать: 20 яицъ, 1 стак. муки изъ ржаного хлъба, 1 ф. сахар), 3 золот. корицы. 


Въ эту бабу можно положить 4 ф. тертаго шоколада. 


1499. Баба изъ ржаныхъ сухарей съ миндалемъ. Желтки и сахаръ расте- 
реть добфла, вбить 2 цвлыхъ яйца, положить мелко истолченаго сладкаго 
миндаля, толченой и просбянной корицы, гвоздики, мелко изрубленной по- 
меранцовой корки, муки изъ ржаныхъ сухарей, смбшать еЪ иной отъ бьл- 


ковъ, перелить въ бумажную форму и вставить сейчась же въ почь па 1 
часъ. Дать остыть, не вынимая изъ формы. 





1/2 ф, миндаля, 1/2 ф. муки изъ 


Выдать: 28 желтковт, 2 яйца, 2 стак. сахару, 
28 бълковъ, 


ржан. сухарей, ] чайн. лож. корицы, ‘/4 чайи. лож. гвоздики, 


1430. Баба миндальная. Сладый и горьюй миндаль, очищенный отъ ко- 


истолочь очень мелко, сложить въ чашку и ммиать ифлый част, вби- 


Жицы, 
ложкЪ мелкаго са- 


вая по одному желтки (безъ зародышей) и нодсыпая по 
хара, положить мушкатнаго орха, ехать еъ ибиой оть бфлковъ, пере- 
лить въ бумажную форму, смазанную сливочныхмь масломь и обеынаишную 
сухарями, вставить въ печь на 1 чаеъ. Вынуть иЗЪ формы когда остынеть. 


я, 3/4 ф. сахару, 30 яиць, ‘Ч мушкат. 





Выдать: 1 {ф. © 


цк., 1/8 ф. горьк. минде 
оръха, 2 яйца. - 


1431. Баба миндальная превосходная. 15 зелтковъ растереть добъла съ 
1 ф. молкаго сахара, всыпать мелко иетолченаго съ бЪакомъ 1 ф. сладкаго 
и 4 лот. торькаго мнидаля, мелко истолченую и просвянную ифлую палочку 
ванили, цедру стертую на сахаръ ©ъ двухъ лимоновъ, мать все это, ие 
переставая, цфлый чаеъ; потомь полояниь 15 взбитыхъ бблковъ, емшать, 
подеыпая 1/1 ф. просфянныхь на частое сито сухарей и тотчас же вылить 
въ бумажную форму, емазанную сливочиыхь маслом и обсыпанную сухарями, 


вставить въ инечь. Не вынимать изъ формы, пока не остынетъ. 


1439. Баба лимонная. Сварить 3 лимона въ вод такт, чтобы соломка 


легко проходила, но не разварить и, гобы вода ие попала в нихъ, вынуть, 
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обтероть салфеткой, разрёзать, еЪмячки выбросить прочь, протереть сквозь 
сито, вложить въ чашку, вбить по одному, не переставая мЬшать, 18 желт- 
ковъ, всыпать 21/1 стак. сахара, смшать съ 18 бфлками, взбитыми въ ину, 
подсыпая понемногу 1/з стак. муки, сейчаеь же перелить въ бумажную 


форму, смазанную сливочнымь масломъ и обсынаниую мукою, вставить въ 
неслишкомъ горячую печь. 


1483. Папошникъ. Размфшать хорошенько 1 кварты сухой муки, 1 
кварту теплаго, какъ парное, цфльнаго молока и 1 стак. хорошихь дрож- 
дей, покрыть и поставить въ тенлое мБето; 60 желтковъ безъ 3; 
сбивать цёлый часъ въ маслобойкв какъ масло, вылить въ тЬсто, когда 
оно подойдеть, всыпать 1 гарнецъ мукн, соли и меить часа; поло- 
жить 3 стак. сахара, немного мушкатнаго ор$ха, корицы, твоздики и стер- 
той на терк лимонной корки, влить въ тЬето 1 стак. растоплен. сливочнаго 
масла, опять вымииивать 1/2 часа, дать взойти. Когда поднимется, положить 
перебраннаго 1/2 ф. турецкаго изюму, вымфшать хорошенько па столЪ, сдф- 
лать круглую булку. переложить на желфзный листу, 


ь‚, покрытый намасленной 
бумагой, дать хорошо подняться, смазать только сверху желткомъ, разбитымъ 
съ водою, вотавить въ печь на часъ съ 


четвертью. Изъ этой пропорщи вый- 
деть папошникъ величиною въ енто. На папошникъ меньшей величины взять 
половину пропорцш. Можно также испечь въ формф, у 
муки на 1/з. 


ародышей 


меньшивъ пропорцио 


1434. Папошникъ изъ заварного тфета. Заварить 6 стакапами кипящихь 
сливокъ 3 стак. муки, мшать лопаточкой до тфхъ поръ, пока не остынетъ 
до теплоты парного молока, влить 11/2 стак. очень хорошихь бфлыхъ дрож- 
дей, размфшать, поставить въ теплое место. Когда поднимется, влить 1 стак. 
растопленнаго сливочнаго масла, 3 стак. желтковъ растертыхь добфла, съ 3 
стак. сахара, бить въ горшкф 10 минутъ, веыпать муки, чтобы тфето было 
немного гуще, чБмъ на оладьи, бить еще цфлый чает, наполнить форму до 
половины, дать подняться до 8/1, вставить въ горячую печь. 
стрюлю смазать несоленымъ масломъ и обеыпать сух: 
шо прибавить мелко покрошенныхъ лимон. 








Форму или ка- 
арями. Въ тесто хоро- 
и апельсннныхь цукатовъ. 


1435. Баба польская очень хорошая. Векииятить / кварты ифльнаго мо- 
лока, запарить имь 1 кварту сухой муки, вымЬшать до гладкости; когда 
станеть тепло какъ парное молоко, влить 3/1 стак. дрождей, разыБшать, при- 
сышать сверху мукой, покрыть и поставить въ теплое мфето подходить. Меж- 
ду тЬмъ 30 желтковъ и 11/2 ф. сахару растереть добфла. Когда опара взой- 
детъ, вылить въ нее желтки, выбить хорошенько ин дать подняться еще 
разь; тогда всыпать понемногу, не переставая вымЬшивать руками, 
муки и когда тЪето начнет покрываться пузырьками, влить 3 чашки рас- 
топленнаго теплаго сливочнаго масла, подливая его понемногу п, не пере- 
ставая мЪсить, всыпать немного мелко покрошеннаго цуката, влить для за- 
паха розоваго или лимоннаго масла 15 капель, вым шать хорошенько, раз- 


3 кварты 
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ь УВ 
ихъ до Мз, дать подняться въ тепломъ ме 


ложить въ формы, наполнивъ част. Изъ оставшихся бЪдковъ 


у ь печь на 1 
до 3/3 формы, ветавить осторожно ы п 
можно приготовить булочки № 1499. 


ук отак. молока И 
в 1/> кварты муки, 16 
ная. Смфшать `/2 т 
бей гь взойт „ овЪжаго, но не 
1 етак. хорошихъ дрождей, накрыть, дать то ф м л ЩЕ 
а растереть, чтобы было б%лое какъ рН Е ывь 
г. ня яиць, всыпать остальную муку, выбить, см ть а: 
лы , и 2/1 сахара, `/4 9. му 
И положить ?/з ф. са ы т 
ак. французской водки, } а Е 
1 ры в мелко покрошенной лимонной и Е — ь г. — 
_ Ь у ка тм Л 
ый "ванили и немного мушкатнатго цвфта, от ие — 
у жить въ форму, смазаину ^ ы 
авать отъь рукъ, переложи нь 
И и  ВОтаВИТЬ въ нечь на 1 часъ. Въ это Е. . ь 
а й К у муки 2 Ф. 
а водки можно положить мараскину. Всего му 





рькаго 

1437. Баба миндальная. 2 ф. очшценаго сладкаго и 10 а 

р чь очень мягко съ одиимь бфалкомт, перслой т б. ока. 

и с переставая миать, 20 желтков, ОА те с, 

и т а, бить ифлый часъ, чтобы масса побълфла и и 

а Е т не переставая мИынать, 1 стак. И нь. 

и ы т. ее: хорошеньхо, полояшеть пфну оть 20 а 

ОЕ НЫ ь В же переложить въ форму, смазалиую а И 

ши картофольной мукой, вставить въ печь па 1® 
пымъ масл а ыы 


часа. 


г став. муки, 
ыпать въ горшок 3 
ыхъ желтнахъ. Вер о 
1438. Булки на сбит ь быстро: когда тесто 
заварить ее ифльнымь молокомъ, мЪмая т  равшать хоро- 
в го дрожди,. размиьша 
молока, влить ВЪ не г елт- 
до теплоты парного а ь астереть ж 
мы покрыть и поставить въ теилоо место. Между ЕЕ ть по- 
ти ал ИХЪ, мигать, 
и съ ахаромт, добъла и когда опара взойдеть, а ложку спирта 90°/о 
ь эжить всс масло, не растапливая его, муку, 1 десертну  поднаЬея раздлать 
ло о» 5, даль , и 
д г тесто отетавало отъ рукъ, б т 
Беить такъ, чтобы тЪето : , желткомъ, разбитым 
Ре и когда хорошо поднимутся па лист, смазать и ы о 
ЛК когда \ й Е Е ‹ ь ; 
о лож. воды присыпать порубленнымь миндалемъ, но О О 
ть к. ВОДЫ, ы я е 2 пой : ЬЮ. 
те испекутся и остынуть, обсыпать ие а о 
ее но дЪлать куличи. Для запаха 
Е и зъ него можно дЬла’ к в т 
такь хорошо, что из . какого нибудь душ 
Ре = а мелко истолченаго горькаго миндаля и какого ину 
неко. . мел 
таго масла. и 
Выдать: 5 ф. муки, 15 желтковъ, 1 ф. масла. 11% $. 


золот. сухихъ дрожд., М? етак. миндаля. 
. Масло должно быть сливочное или 


сахара. \/з стак. или 4 





амос лучшее чухонское, несоленое. 
1439. Булки заварныя очень хоронция. Заварить стак. муки горячимъ 
р : ь 3 а и 
мококомъ, размёшать хорошенько. укрыть, ать остыть немного, влить 
т хороше: ‚ на ‚ ди : О е 
дрождей, размфшать, поставить въ теплое мЪсто. Между тЪмъ взбить вънич- 
т Мф $ С 
комъ яйца съ сахаромъ и когда тфето подойдеть, вылить ихъ въ него, вы- 
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бить лопаточкой, положить соли, растопленнаго теплаго масла, остальную 
муку, мфеить, пока твото не начноть отставать отъ рукъ, поставить въ теплое 
мото подходить. Когда тЬста, прибудеть втрое больше, подфлать булки, по- 
ложить на лнегъ, смазанный маслом 


гв, дать поднятся еще разъ, смазать яй- 
цомъ, присыпать рубленымь миндалем, вставить въ печь. Когда остынуть, 
обеыпать сахарной пудрой еъ ванилью. 





Выдать: 5 ф. муки, 3/1 стак, дро: 


2 стак. молока, З/ стак. масла, 9 
сахара, соли, 16 лицу, 1/2 стак, миндаля. . 


2 стак” 

1440. Булни очень легья. Цфльное молоко векипятить, осту, 
ты парного, влить въ гориокъ, положить 1 так. 
дой или сухихъ на 10 кои., разведенныхь въ 1 ст 
муки, разифшать хорошенько лопаточкой, вбить 
фото, чтобы подошло; тогда влить 11/> стак 


чухонскаго масла, положить 1 стол. лож. соли, 1 ф. мелкаго сахара, толче- 
ной ванили, кордамона или ифоколько капель лимоннаго масла, остальную 
муку, мфоить руками цфлый часть. Когда на теть покажутся пузырьки и оно 
будеть отставать от рукъ и стола, поставить на теплое мфсто, дать взойти, 
раздфлать булки, переложить на листь, посыпанный мукою, дать подняться, 
смазать желткомт, смфшаннымь съ водою, сверху разложить маленькими 
кучками сливочное масло, смБшанное съ сухарями, вставить въ печь. 
Выдать: 10 ф. муки, 6 стак, молока, 20 яиць, 1 


или сухихь па 10 кон. 1 ф. сахара, 12 палочки 
лимон. 


дить до тенло- 
хорошихъ жидкихъ дрож- 
ак. молока, всыпатуъ 5 стак. 
20 янцъ и поетавить въ теплое 
2] растопленнаго, чуть теплаго 


дрожд. 
капель 


стак. 





а, соли, 1 стак. 
ванили, кордамона или 15 
масла, ЗА стак. сухарей, /1 ф. сливоч. масла. 
Изт, этой пропорции выйдеть 6 булокь вБеомъ 


тышой семьи взять половину озпачен. пропорц. 
и коринки по 1/2 ф. 


4 1441. Булки на сливкахъ превосходныя. Чайный стаканъ самыхь свфжихь 
яиць безь зародышковь (желтки и бьлки) бить въ горшкв вфничкомъ, пока 
побябюеь и сдлаются густыми, влить сливокъ, растопленнаго чухонскаго 
масла, густыхь дрождей, всыпать 11/2 стак. мелко истолченаго, просфяннаго 


сахара и 3 стак. муки, разм шать до гладкости, закрыть полотенцемъ, по- 
ставить въ теплое место, 


прибавить още 1 стак, 
лопаточкой и замесить 
было рёзать и чтобы с 
пока на 








около 15 ф., поэтому для ие- 
бол Вт, тьето можно положить кишмишу. 


чтобы подошло. Когда тЪето хорошо взойдетъ, 
сахара, соли, остальную муку, выбить хорошенько 


ТЬето какъ обыкновенно на булки, чтобы тБето можно 


оно за ножомь не тянулось, мфеить до тхъ поръ, 
ТВ ие покажу, 


утся пузырьки, покрыть, дать подойти. Когда тфета 
прибудет втрое болфе, раздфлать булки, дать подняться на лисе 5, смазать 


желткомъ, разбитьлиь ет, водою, посыпать рубленымь сладкимъ миндалемъ, 
ветавить въ печь на 1 чаеъ. 











я 


3 стак. сливокъ, 3/1 стак. дро. 
дк. миидалю. 


Выдать: 1 стак. ЯИЦ. 
масла, 2 стак. сахара, 2 © 





1/2 стак. раетоплен, 





1442. Булки въ бунажныхъ формахъ. 1 


’астворить фото изъ 3/4 ф. муки, 
1/3 стак. густыхъ дрождей и 3 


чашекъ теплаго, какъ парное, молока, покрыть, 
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оставить в м нимется, положит 3/1 ф. растер- 
\ Вст имется, ить, 
"Вст гда тесто под! 2 
ь теплое мфето. Ко а - 
- е Е бла сливочнаго масла, 8 желтковъ сбитыхъ съ ы т Е: ре к 
р т добьла, /+ ф. мелко изрубленныхъ, очин - те аи 
ара же добЪъла, , ) ый И - ы: — отъ кожицы 
г ев орЪховъ, 8 взбитыхь бЪлковъ, остальную -: у ть лопато’ Е 
| + : 7 мазать у мъ. поставить въ кастрюли, наполнить 
азать маеломъ, 
Б у ормы смазать ма 
часъ. Бумажныя { 


о половины, ветавить въ печь на ас, ки потребуется > 4 
М 6. в 
В ть ВЪ И а 1 ча му 
до Ш Ы, а у' 


ть 11/2 стак. ифльнаго 
кипятить 17/2 ста 
ъ заварныя. Вок | т 
р о ние гак. сухой, просЪянной муки, 
—. =. о прочь, заварить имъ 11/2 стак. сухо ь у и 
а стынуть, влить №/з стак. хорошихъ 7 й 
р до гладкости, дать остынуть, В уе 
а РЕ въ теплое мБето. Когда опара а и 
"ыпать, ы ь Е 
ЕЕ стертыхъ добфла съ сахаромъ, веыпать Е ие 
о. лЪну 15 бълковъ, выбить РН дать ее - 
ке и стак. растоплениаго масла, полоятть 2 Е а 
и хишмишт, 2 стак. корники, остальную __ | и а. 
т ния зырьками, подфлать 07: к 
тобы тесто покрылось пузыр т 
эжно лучше, чтобы тЪето 1 С а 
ее въ формахь, смазать яйцомъ, посыпать ру 
подойлуть въ ах у 
вставить въ печь. (Муки 3—4 ф.). 


подогрЪтое, но не ки- 
1444. Булки превосходныя. Сифшать хорошенько подогр в 
` мук огавить въ теплое мЪсто. Когда 
еное молоко. жди и 3 Ф. муки, пост а 
е молоко, дрожд, Г . В 
С. ЕЯ положить въ вего соли, 15 желтков, ЦЛЬНЫХЪЬ ЯИЦ 
у дни» ‚ ПОЛ 7 ць 


ы аздь- 
т ь, дать подняться, ра 

т таго масла, мфоить цфлый часъ, дать садить въ 
11/з стак. растопленнаго > смазать желткомъ, 1поса 





й листь 
булк х то взойти на лиетЪ, т 
булки, дать хоро : с м 
ка ы 3/; часа. Изъ этой пропорцш выйдеть 6 больш 
печ а. 





ыдать: 7/2 стак. м туст о, 5 желтков, 7 яицч, 2 стак. 
ы т, . 
/ олока, 1 стак. густыхъ дрождо 15 т 
Выдать: 7/2 © 


ь ак. сахару капель ли масла, око: . мук! 
масла, 3 стак. сахару, апель о д, около 10 уки 
15 кан м Ри 
ъ тъето ме положить изюму или кишмишу 1 стак. и Мзстак. мелко изру- 
В Мо 
п г ее я. Изъ оставшихся бфлковъ можно сдЪлать зоздушный пирогъ или 
блениаго миидаля. ь 


Го 
безе, 






и въ формахъ. Влить въ г токъ 8 стак. теплаго молока. по- 
1445. Булк ф хъ. Влить въ гори 3 


мфоть; 
ься въ тепломъ 
К к зыБшать, дать поднят 

ложить дрожди и 2 стак. муки, разм ь а. 


х: ь въ тЪето, 
желтки растереть добфла съ сахаромт, рые о ео 
. : уку, мел ` 5 

масла, муку, 1 о те 
, ато растоиленнаго Е а 
соли, о масла, выбить деревянной а. и 
ве — торшка, переложить въ формы, омазанныя ма 
ставало 0’ а, т 
рошо поднимутся, ветавить въ печь. 


сд. 15 желтковъ, 11/2 стак. сахара, 1 стак, 
„ 15 же: В 





Выдать: 3 стак. молока, 1 и: е ее =" 
} дал Л 5 кан. лимон. масла, 
горьк. мипдалю или 
масла, 10 шт. гор 


кдей 
польскя. Сдфлать опару изъ моток промо 
и |. — И. Е теплое место; между тВаеь влить а 
ры и — ы ивлый часъ, чтобы сдфлались бьлы и тут :: о. 
маслобойку, ЕВ е  поршокъ съ тЬетомъ, когда оно ОН . 
В о соли, бить Мэ часа, всыпать просфяннаго сахара, у 
муки, положи ЖКУ 04 
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кат. орфха, немного корицы, гвоздики, натертой на теркф лимонной корки 
влить растопленнаго теплаго масла, бить еще 2 часа, поставить въ теплое 
мЬото, дать хорошо подняться. Когда тета прибавится вдвое, выложить на 
столь, омфшать съ перемытымъ, вытертымтъ насухо кииошииемъ, раздфлать 
булки, положить на листь, покрытый бумагой, смазать яйцомъ ПОтВтЬ ВЪ 
а на 1 часъ. Печь должна быть ифеколько горячве, т. на простыя 


Выдать: 11/2 стак. неснятаго молока, 11/2 стак. 





желтковъ, \/2 стак. дрожд., 1/2 
стаа, растои. масла, 1 стак. сах. а о м 

. > . сахара, 1/3 мушкат. орЪъха, корицы, гвоздик: :] 

: , ат. ха „ здики Из ча 
лож., 1 лимон. корку, 3—8!/2 {. муки. В о 


1447. Булки на водф постныя. 'Теплой воды 3 стак. смЫшать съ 3/з стак, 
дрож., и 2 ф. муки, дать подняться; всыпать соли, сахару, положить масла 
и остальную муку, вымфсить какъ можно лучше, поставить въ теплое мфето. 
чтобы взошло; тогда раздёлать булки и когда поднимутся на листь смазать 
ихъ пивомъ или кипятком, ветавить въ печь. Е 

Выдать: 3/4 стак. дрожд., 12 стак. масла, 1 стак. сахару, 4 ф. муки. 


и ь С муки съ 3 стак. теплой воды, дрождями, выбить 
1 ‚ даль взойти; выбить хорошенько еще разъ, всыпать соли 
обварить 3 стак. кипятку, вымфиать, положить 1/2 стак. масла, еще 3 И 
муки, мЪсить, пока того не начнеть отставать оть рукъ, дать ее 


разд лат : т | 
раздвлать булки, а когда взойдуть на листв, смазать масломь и вставить в 
печь. Дрождей нужно 6 золот, 


а. вы Иан молокф постныя. Обдать макъ кипяткомъ, за- 
: › оставить на 1/2 часа; слить воду, а макъ растереть хорошенько скал- 
ть развести водою, проидить, взять этого молока 3 стак., смфшать съ 
и и: когда тЪето ОИС замбеить какь обыкновенно на 
м о ре во второй разъ, раздфлать булки, а когда поднимгся 
‚ Смазать, присыпать макомъ, вставить въ печь. Муки нужно 4 ф. 


1449. Сдобныя булочки на бЪлкахъ. Теплое молоко, муку и дрожди смф- 
шаль хорошенько, поставить въ теплое мото; когда тВето ле ин 
т его, положить сахаръ, соль, масло, иЪфеколько штукъ толченаго ООВ 
каго миндалю, муку и взбитые въ ину бЪлки, вымсить хорошенько, дать 
хорошо взойти, подфлать небольшя булочки; кода поднимутся на и. сма- 


зать яйцомъ, присыпать крупно толченымь сахаромъ и сухарями, вотавить 
въ неслишкомъ горячую печь. 


Выдать: 2 с 





в ет 3 стак. дрожд. 2 стак. сахара, соли, 3/4 стак 
ла, ак. бълковь, 82 {ф. муки. к. ал 5 сух . 
а уки. 10 шт. горьк. миндаля, (6 сухарей, %/з стак. 
1450. 

т Крендели и булочки на медовыхъ дрождяхъ. Сдфлать жидкую опару, 
апу ь е6 медовыми дрождями, взять этой опары 3 стакана, влить въ 
". =. т ле. о 

торшокъ, дать хорошо подняться. Желтки растереть добфла съ сахаромт, и 
когда опара взойдоть, вылить ихь въ горшокъ, положить муки, рабтоплен- 
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наго чухонскаго масла, очень мелко покрошенпыхЪ цукатовъ, взбитые бфлки, 
мЪсить 3/4 часа, дать подняться, подфлаль крендели или небольшия булочки, 
а когда взойдуть на листВ, смазать яйцомъ, ирисыпать сахаромъ, ветавить 
въ печь. 


Выдать: желтков 18, 2 чашки масла, 1/2 стак. сахару, 1/2 стак. дрожд., 1 стак. 
бълковъ, 1/4 ф. цукатовъ. 


1451. Крендели и булочки на сливкахъ. Медовыя дрожди слегка подбить 
мукою, поставить въ теплое м%ето, чтобы зашум ли; тогда влить въ горшокъ 
этихь дрождей 1 стаканъ, теплой воды 8 лож. и 3 стак. густыхъ сливокъ, 
всыпать сахару, 5 стак. муки и бить лопаточкой или рукой 2 часа, поста- 
вить въ теплое место. Когда тесто подойдеть, влить яйца, масло, всыпать 
муку, мфеить часъ, подфлать крендели или булочки, переложить на листъ, 
смазанный масломъ, дать подняться, смазать яйцомъ, смфшаннымь съ моло- 
комъ, посыпать сахаромъ и рубленымь миндалемъ и печь, 

Выдать: 8 стак. густыхь сливокъ, 11/2 стак. сахару, 1 стак. яицъ, 11 чаи. 


масла, 1/2 стак. миндаля, 5 ф. муки. 
Для запаха въ тъсто можно положить кардамона или 10 камель лимон. масла» 


1459. Сухари на сливнахъ заварные. `/з гарнца муки запарить 4. стак. 
кипящихь сливокъ, мЬшать до тёхъ поръ, пока не сдлается теплое какъ 
парное молоко, ‘влить тогда 3 стак. желтковъ, стертыхь добфла съ сахаромъ, 
3/1 стак. самыхъ лучшихь (медовыхъ) дрождей, выбить хорошенько, поста- 
вить въ тенлое мЬсто. Когда "фото поднимется, влить растопленнато теплаго 
масла, всыпать муки, мфенть, ие переставая, ифлый часъ, подфлать булочки 
величиною въ чайное блюдечко, дать подняться ма лист, смазать яйцомъ, 
испечь. Когда остынуть, порфзать тонкими ломтиками, подоушить въ воль- 
номъ духу, сложить въ мешочекъ или наволочку, повзенть въ сухомъ мВоть. 
Эти сухари сохраняются долго. 

Выдать: 4 стак. сливокъ, 3 слак, желтков, 3/1 стак. дрожд., 1 стак. сахару, 1 
стак. растопл. масла, 5\2—6 ф. муки. 


1453. Выборгеме крендели и хлЪбы, 11/2 стак. сухой муки заварить 2 
стак. кипящаго хорошаго молока, размииать, покрыть; когда остынет, влить 
1/2 стак. очень хорошихъ дрождей, выбить лопаточкой, поставить въ тен- 
лое мфето. Когда опара взойдеть, влить еще 9 стак. молока, 1 стак. рае- 
топленнаго масла, вбить 15 цзлыхь яицъ, положить 21/2 стак. сахару, 1 
полную ложечку толченаго кардамона, 1/2 ложечки мушкатнато цвта, муки, 
замфеить крутое тфото, дать подняться; тогда мфеить очень долго, подЪ- 
лать крендели или хлЪбы, дать хорошо подняться на лист, смазать яйцомъ, 
вставить въ печь. Если изъ этого твота дфлаются крендели, то нужно сперва 
каждый опустить въ крутой кипятокъ, а потомь уже печь на разостланной 
въ печи соломь. 


1454. Выборгсше крендели иначе. Сыбшать 6 стак. цфльнаго молока, 8 
стак. муки и №2 стак. хорошихь дрождей, дать хорошо подняться въ тен- 
45 
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ломъ мЪет5; тогда выбить хорошенько, положить 8 ЯИЦЪ, 1/5 стак. масла, 
еще 1 стак. молока, 2 полныхъ стак. сахара, полную ложечку толченаго кар- 
дамона, муки, замфоить крутое тБото, дать подняться еще разъ, мфеить цВ- 
лый часъ, далфе поступать какъ сказано въ № 1453. 


1455. Крендель большой сдобный. Замфеить тЪето изъ молока, дрождей, 
яиць, растопленнаго масла, сахара, лимонной цедры и муки, выбить хоро- 
шенько, тонко раскатать, положить кучками вымытаго и насухо выжатаго 
сливочнато масла, вымытаго и просушеннаго кишмишу, коринки, мелко по- 
рёзанныхь цукатовъ, мелко нашинкованнаго сладкаго миндаля, сложить въ 
ибсколько разъ, опять раскатать, свернуть покрёиче въ трубку, сдфлать изъ 
нея болшой крендель, переложить на желёзный листь, посыпанный мукою, 
смазать растопленнымь сливочнымь масломъ, присыпать мелкимъ сахаромт; 
изврубленнымь миндалемъ, вставить въ горячую печь. 

Выдать: 11/2 стак. молока, 2 лож. густыхъ или 2 золот. сухихъ дрожд., 8 яицъ, 
1 полн. чайн. стак. растоплен. масла, 9/3 стак. сахара, лимон. цедры съ 1 лимона, 
муки, столько, чтобы можно было раскатать тЪсто, 8/4 ф. сливоч. масла, 3/3 ф. киш- 


мишу, 1/2 ф. коринки, 1/4 ф. цукатовъ, 1/2 ф. миндаля, 1 лож. масла смазать сверху, 
2 лож. сахара присыпать крендель. 






1456. Куличъ на желтнахъ. Влить въ горшокъ теплое молоко и дрожди, 
всыпать муки, размёшать до гладкости, поставить въ теплое мЪсто. Когда 
взойдетъ, положить въ тфето желтки, растертые съ сахаромъ добфла, расто- 
плонное теплое масло, лимонную цедру или ваниль, кишмишъ, коринку, вы- 
мЪеить какъ можно лучше, дать взойти въ тепломь мфетЬ, подфлать куличи 
и когда поднимутся на лист, смазать яйцомъ, присыпать рубленымъ мин- 
далемъ, вотавить въ печь. 


Выдать: 6 стак. молока, 1 стак. дрожд. 3 стак. желтковъ, 2 стак. сахару, 2 


стак. масла, кишмишу и корипки по 1 стак. № палочки вапили, соли, 8—9 ф. муки, 
2 стак. миндалю, 


1457. Куличъ съ шафраномъ. Поставить опару изъ молока дрождей и 
муки, дать подняться. Когда опара будетъ готова, влить въ нее желтки; рас- 
стертые съ сахаромъ добфла, растопленное масло, положить соли, мелко по- 
шинкованнаго сладкаго миндаля, кишмнигу, немного покрошенныхъ цукатовъ, 
шафрану, половину оставшейся муки, выбить лопаточкой хорошенько, пос- 
тавить подходить. Когда тЬета прибавится вдвое, всыпать остальную муку 


и мЬеить руками цфлый часъ, подфлать куличи, украсить миндалемь и изю- 
момъ безъ косточекъ, дать подняться на лист и печь. 


Выдать: 6 ф. муки, 5 стак. молока, 1/4 стак. масла, 2 стак. сахару, 1 стак. 


дрожд., 10 желтковъ, соли, 4 ф. сладк. миндалю, 1 стак. кишмишу, \/з $. цукатовъ, 
1 золот. шафрана. ь 


Шафранъ нужно завернуть въ бумажку, чтобы не выдохся, высушить, расте- 
реть въ порошокъ. БЪлки употребить па безе или воздушный пирогъ. 


1458. Куличъ на сбитыхъ бфлнахъ. Смфшать 4 стак. ифльнаго теплаго 
молока, 1/2 стак. хорошихъ дрождей и 21/2 ф. муки, выбить хорошенько, по- 
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ставить въ теплое мфсто. Когда тбето взойдетт, положить 12 ф. чухонскаго 
масла, 10 желтковъ, '/› чайн. ложечки толченаго и просвяннаго. кардамона, 
цедру съ № лимона, 1 стак. сахару, немного корицы, кто любить, мфоить до 
тъхъ поръ, пока не начнеть отставать отъ горшка, тогда положить взбитые 
бълки, кишмишь, вымзшать хорошенько, подсыпая остальную муку, дать 
подняться, сдфлать одинъ больной или два кулича, а когда взойдуть нали- 
сть, вотавить въ печь. Муки всего 5 ф. 


1459. Куличъ легнй. Цльное молоко согр®ть, но не кипятить, веыпать 
3 стак. муки, влить 1 стак. дрождей, размфшать хорошенько, дать подняться 
въ тепломъ мость; когда тЪсто взойдеть, влить растопленнаго теилаго чу- 
хонскаго масла, вбить яйца, положить соли, мелкаго сахару, коринки, ки 
мишу, лимонной цедры или 10 капель лимоннаго масла, остальную муку и 
вымёшивать, пока твото начнеть отставать отъ рукъ и на немъ покажутся 
пузырьки; тогда переложить его въ ночвы или горшокт, поставить въ теплое 
мЪето, чтобы хорошо поднялось, подать куличи, переложить на желфзный 
листь, смазанный масломъ, убрать, дать подняться, смазать яйцомъ, вставить 
въ печь, 

Выдать: 6—7 ф. муки, 10 желтковъ, 5 цвлыхъ яицтъ, соли, 2 стак. сахару, п 


стак. масла, 1/2 ф. кориикн, №2 ф. кишмишу, 1/2 лимопа или 10 капель лимон. масла, 
5 стак. молока, 3/1 стак. дрожд. 


1460. Куличъ съ ванилью. Влить въ горшок 4 чашки теплаго изльна- 
то молока, 1 чашку густыхьъ дрождей, всыпать 3. чашки муки, размёшать 
хорошенько, присыпать сверху мукою, покрыть и поставить въ теплое мВс- 
то. Когда тЪсто подойдеть и мука растрескается, значить, пора мфеить. Тогда 
влить въ опару еще 6 чашокъ молока, '/ ф. растоиленнахо теплаго масла, 
вбить 10 яицъ, положить 1 {. сахара, небольшую палочку ванили, меить 
не менфе часа, дать подняться, раздфлать куличи, переложить на колвзный 
листь, смазанный масломъ, а когда поднимутся, смазать яйцомъ, вставить 
въ печь. (Муки около 8 ф.). 


ма Куличъ, который нескоро черствфетъ. Приготовить опару какъ ска- 
занб въ № 1457 и когда поднимется, влить 4. чашки сливокъ, и чашки 
померанцовой воды, И чашку растопленнаго сливочнаго масла, положить сби- 
тые вт густую изну 8 бёлковъ, 1/3 ф. порфзанныхь пукатовъ, вымфсить какъ 
можно лучше, накрыть, поотавить подходить, подфлать куличи, а когда под- 
нимутся на листв, смазать желткомъ, разбитым съ ложкой воды, вотавить 
въ печь. Муки нужно 6 ф. 


1462. Куличъ бЪлый. Растворить тьото изъ 3 отак. теплой воды, 24 
стак. муки, 1 стак. дрождей, выбить хорошенько деревянной лопаточкой, по- 
крыть, поставить въ теплое мфето; когда опара поднимется, влить въ нее 
6 чашекъ цвльнало молока, теплаго какъ парное, 2 чашки растопленнаго 
масла, вбить 6 яиць, положить соли, 3 стак. сахару, 1/2 ф. кииопину, чайн. 
ложку толченаго кардамона, муки, сить руками на столф или въ ночвахь 
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1 чась, поставить опять въ теплое мфето, чтобы подходило. Когда тьета 
прибудетъ втрое болфе, подфлать куличи, переложить на листъ, смазанный 
масломъ, дать подняться еще разъ, смазать яйцомъ, вставить въ печь. Муки 
потребуется 7—8 $. 


1463. Куличъ миндальный. Сладюй и горьюй миндаль очистить, очень 
мелко истолочь, подливая понемногу бьлка, сложить въ каменную чашку, 
вбить 20 желтковъ, всыпать сахару, сбивать ложкой до, тВхъ поръ, пока 
желтки не побъльютъ; тогда положить картофельной и пшеничной муки, 
ину оть бёлковъ, смфшать. Круглую форму обложить бумагой, смазать ма- 
сломъ, наполнить тветомъ, воткнуть двф тоненькихь лучинки или соломенки 
и вставить въ не очень горячую печь; вынимать не раньше, какъ хорошо 
зарумянится сверху; тогда вынуть осторожно лучинку ин, если она совершен- 
но чиста, значить, пора вынуть куличь изъ печки; если же на лучинкь бу- 
деть тьото, значить, нужно подержать куличъ въ печь еще нёкоторое вре- 
мя. Когда будетъ готовъ, вынуть, дать остыть въ формЪ, вынуть осторожно, 
оглазировать, убрать цукатами. 


Выдать: 1/2 ф. сладк, 15 шт. горьк. миндаля, 1 бълокъ, 20 яицъ, 1 ф. сахара, 
1/3 ф. пшенич,, 4 ф. картоф. муки, 1 лож. масла смазать форму. На глазурь, 


1464. Брюшъ. Сдфлать опару изъ */з {. муки, 1 стак. воды и дрождей, - 
размфшать, поставить въ теплое мфето. Когда опара поднимется, положить 
остальную муку, яйца, (желтки и бфлки вмВетв) сахаръ, истолченый съ ва- 
нилью, масло и бить рукой кахь можно лучше 8/1 часа, дать твету поднять- 
ол въ тепломъ мфетЬ, вымфсить еще разъ, переложить въ кастрюлю; сма- 
занную масломъ и когда тЬсто подойдеть. вставить въ печь на 1 часъ, по 
прошеств и котораго проткнуть б]ошь тоненькой лучинкой и, если на ней 


тЬота не будетъ, значить, нужно вынуть брошь изъ печки. Изъ кастрюли 
вынуть когда остынетъ. 





Выдать: 11/4 ф. муки, 10 яицъ, 3/4 ф. сахара, 3/4 ф. чухопск. масла, 1 палочку 
ванили, 4 лож. жидкихъ хмелевыхъ дрожд., или 11/2 золот. сухихъ. 


1465. Быошъ итальянснй. Развести 3 лож. дрождей 1 стак. теплыхъ 
сливокъ, вбить по одному, не переставая м»шать, 6 двлыхъ яиць, положить 
$» ф. чухонскаго масла, соли, 2 ф. сахару, 1/4 ф. муки, кардамону или 
лимонной цедры, снятой на сахаръ съ 1 лимона, выбивать деревянной 20- 
паточкой 1/2 часа, дать подняться, вбить еще 4 яйца, вымфшать хорошенько, 
выложить въ форму, смазанную маеломъ и когда поднимется на столько» 


сколько было положено тета, вставить въ печь на 1 часа. (Сухихъ. дрож. 
11» золотника). 


1466. Пляцки молдавансме на дрождяхъ. Векипятить 3 чашки неенятого 
молока, остудить, вылить въ торшокъ, положить 3 чашки муки и 1 чашку 
хорошихъ дрождей, размфшать, дать подняться въ тепломь мфетв; тогда 
влить въ трото, сбитыя добфла съ сахаромь яйца, масло, сливки, всыпать 
муки, мЪеить до тЬхъ поръ, пока на немъ не покажутея пузырьки и оно не 
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начпоть отставать отъ рукъ, поставить въ теплое мфото и когда взойдет 
во второй разъ, мфеить еще */ часа, подьлать иляцки, переложить на листъ, 
смазанный масломъ, дать подняться, смазать яйцомъ, присыпать крупно тол- 
ченымъ сахаромъ, шинкованнымъ миндалемъ и коринкой, вотавить въ печь. 
Съ листа снять когда остынутъ. Для запаха можно положить лимонной цед- 
ры или 10 шт. горькаго миндаля. Пляцки тоже печенье въ родф мазурковъ, 
только не такъ тонки; дфлаются они такой же формы какъ и мазурки. 


Выдать: 5 ф. муки, 1 чаш. дрожд, 3 стак. молока, 2 стак. масла, 2 стак. яицъ, 
1 стак. густыхь сливокъ, 1/2 ф. миндаля, 1/з ф. коринки и 1/2 стак. сахару. 


1467. Пляцекъ литовсий. Растворить Тото изъ 11/2 стак. теплаго моло- 
ка, 1/з стак. дрождей и 3 стаж. муки, разм мать, поставить въ теплое м}с- 
то. Когда опара взойдеть, положить желтки, сахаръ, корицы. твоздики, мел- 
ко шинкованный миндаль, влить теплаго масла, всыпать муку, м\феить очень 
долго, чтобы тесто отставало оть рукъ, накрыть, дать взойти. Когда тета 
прибавится вдвое, подЪлать пляцки въ палець толщиною, переложить на 
листъ, покрытый бумагой, смазанной масломъ; когда поднимутся, смазать яй- 
цомъ, посыпать крупно толченымьъ сахаромъ, коринкой и цукатами. 

Или-испечь пляцки, покрыт глазурью, обсыналь разноцвётнымь махомъ. 


11/2 стак. желтковъ, 1 стак. масла, 
1/2 стак. сладк. миндаля. На гла- 






Выдать: 11/2 стак. молока, \/з стак. дрож; 
112 ф. сахара, корицы, твоздики 10 1/э чайп, 110; 
зурь и проч. 

1468. Пляценъ ‘съ яблоками, прьеный. Сдфлать тЬото изъ муки, яицть, са- 
хара, масла, немного воды, вымфоить какъ можно лучше, раскатать въ 11/2 
пальца толщиною, обложить кругомъ рантомъ, переложить на круглое ме- 
таллическое блюдо, смазать яйцомъ, вставить въ печь. Когда пляцекь почти 
испечется, положить на него пюре изъ кислосладкихь яблокъ; 4 желтка рас- 
тереть добъла съ сахаромтъ, развести 3 лож. свфжей сметаны, смфиать съ 3 
взбитыми бьлками и 1 ложечкой картофельной муки, вылить на яблоки, 
опять вставить въ печь на 10—15 минуть. Яблоки можно замфнить свЪжи- 
ми вишнями, смьшанными съ сахаромъ. 


Выдать: 2/2 стак. муки, 3—4 яйца, 1/2 ф. несолен. чухопск. масла, 1/2 стак, са- 
хара, 3 яйца, 3 лож. сметаны, 3 лож. сахара, 1 лож. картоф. муки, 5—6 яблокъ или 
112 стак. вишенъ и №2 стак. сахара. 


1469. Плященъ разсыпчатый. Сдфлать тфото изъ муки, яицъ, сахара, с0- 
лин толченой ванили; хорошее несоленое чухонское масло промыть хоро- 
шенько въ холодной водф, крфико отжать, положить въ тЪето, вымЪеить 
какъ можно лучше, раскатать въ палець толщиною, переложить на листъ, 
смазать яйцомъ, присыиать пошинкованныхмь миндалемъ и сахаромт, вста- 
вить въ нечь на */+ часа. : 


Выдать: 1 кварту сухой муки. 8 янцъ. 1/2 ф. сахару, 1 вершокъ вапили, соли, 
1/2 ф. масла, '/4 ф. миндаля. 
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и. т на ва 1/в стак. густыхъ дрождей развести 2 лож 
ока, всыпать `/> стак. муки, р Г ь 
. ‚ размВшать, поставить въ 
. . теплое 
мБото. Всыпаль въ каменную чашку 21/2 стак. муки, Уз стак. сахару, ще 
У соли, тертой лимонной корки, мушкатнаго цвфта, 3 лота мелко о 
Е: миндаля, вбитьЗ яйца, влить горячаго молока, чтобы было не и 
. тЪото, вымВшать хорошо, положить 1/1 ф. масла и дрожди, мЪфеить до 
тзхъ поръ, пока не будету» отстав: т 
ь ь авать отъ рукъ, дать взойти, ра. 
на лист, смазанномь масломъ ое 
В аза ^ а ^ и присыпанномь мукою, загнут 
ри | я уть края. Когда 
ры детъ, смазать масломъ, покрыть сливами, разрзанными пополамъ, 
я КИ Не присыпать сахаромъ, вставить въ печь на 1 часъ, 1 Е сли: 
къ разбить съ 2 яйцами и 4 - р м 
2 желтками, положить лимон. п 
на сахаръ, поставить ни плиту ПЕ 
ту, сгустить, мЬшая и когда 
а пляцекъ б 
почти готовъ, вылить на сливы, вставить опять въ печь, ны 
, 


чтобы п. 
дошель, присыпать сверху сахаромъ и подать. ляцекъ 


1471. Еще пляценъ. 
а Е 15 желтковъ, выбить какъь можно лучше, поставить 

ь 'Бсто. Котда взойдеть, прибавить въ тЪето 1 ф. раст 
не НРА ола слёдкаго миндаля ы а 
и Е Е Е и насухо. кншмишу или изюму безъ косто- 
и | Е т дать подняться еще разъ; тогда положить въ 
у лковъ, смфшать, подфлать иляцки, переложить на листь, 


покрытый намасленной бумагой 
а магой, дать подняться 
вставить въ печь на 1 часъ. лы 


1472. Пирогъ съ ва 
, реньемъ. Сдьлать тЬсто изъ м 
ь ь ь уки, сахара, масла и 
и вымфоить хорошенько, разрзать на дв части, раскатать Ре 
у положить на металлическое б. Е 
людо, на нес варенья безъ сы 
другою, защипать края, смазать яйцомъ, ежЫЬ 


при: у 
и рисыпать сахаромъ и сухарями, 


Вы : 11 
Е не. т /з стак. муки, 1 стак. сахара, 8/1 стак. растоплен. масла, 2 яйца, 11/2 
к. ,Я, к. саха и ы ” 
т › 2 сухаря, 1 лож, сахару присыпать сверху, 1 желтокъ смазать пиро 


=. Сладнй пирогъ со сливами. Приготовить сдобное тЪето, раздЪлить 
ого на двЪ неровныя части; большую тонко "т у а блюдо, 
раскатать, положить на б. 
смазанное масломъ. Спфлыя сл у : ть пополамъь, ны 
„ @ ивы, лучше желтыя, разрза' 
нуть косточки, смфшать съ } ь И 
у мелкимъ сахаромъ, разложит: 
й ъ ровнымъ ‘сл. 
на тесто, еще присыпать } Е 
а сахаромъ. Раскатать другую 
) р угую половину тБета, на- 
крыть пирогъ, тщательно защипать кругомъ, обравнять края одвлать ма. 
ь Е 


лень 1 Ь ‹ней 
ен отверсте въ серединф верхней лепешки, смазать яйцомъ, присыпать 
ъ, толчеными сухарями, положи” у 
х й ожить сверх: 
масла, вставить въ печь. а ры 


Выдать: 1 стак. саха] 1 лоя 
о. ру, 1 лож. масла, 2 сухаря, 1 желтокъ, сливъ. На тьсто 


ат 
мышаль 3 кварты муки съ 1/2 квартой молока, ° 
‚ 
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1474. Струцели. Сдёлать опару изъ 3 стак. теплаго молока, 3/1 стак- 
дрождей, 24 ф. муки, поставить Въ теплое мЪето. Когда сверху на тъеть 
слфлаются трещины, влить желтки, стертые съ сахаром добфла, положить 
ину оть бфлковъ, всыпать муки, мБеить, пока не начнеть отставать отъ 
рукъ; тогда влить понемногу растопленнаго масла, хорошо вымфшивая каж- 
дый разъ, положить лимонной цедры или 15 капель лимоннато масла, поста- 
вить въ теплое мото, чтобы хорошо взошло, подфлать струцели, какъ ска- 
зано въ № 1475, переложить на листь, смазанный масломъ, а когда подни- 
мутся, смазать яйцомь, присыпать сахаромъ, вотавить въ печь на 40 минутъ, 


Выдать: 3 стак. молока, 3/3 стак. дрожд. соли, 10 яицъ, 1 стак. сахара, 18 
стак. масла, цедру съ лимона или 16 капель лимон. масла. 


1475. Струщели съ вареньемъ. 1 стаканъ теплаго, какъ парное, молока, 
9 стак. муки, 1/3 стак. дрождей, немного соли размфшать хорошенько, чтобы 
небыло комочковъ, поставить въ теплое место. Когда тъето взойдетъ и рас- 
трескается, влить 4 желтка, растертыхь съ \/з стак. сахара, 4 бЪлка, взби- 
тыхь въ пЪну и мфсить тьото, подсыпая 9 стак. муки, влить немного большое 
1/3 стак. растопленнаго масла, положить лимонной цедры и мЪенть до тЬхъ 
поръ, пока не покроется тЪето пузырьками и не будеть отставать отъ рукъ; 
дать подняться, вымфенть еще разт, раздёлить на части, раскатать лепешки 
въ воличину тарелки, смазать вареньемъ, свернуть въ трубку, переложить 
на листъ, смазанный масломь, а когда поднимутся, смазать яйцомъ, присы- 
цать сахаромъ, корицей и вставить въ печь на 3/4 часа; ь 


1476. Струцели изъ другого тфста. Подбить №2 стак. дрождей 4 ф. 
муки, развести 1 стак. молока, размьшать, поставить въ теплое мъото. 11/ ф. 
муки смьшать съ солью, мушкатнымъ цвфтомь, лимонной цедрой, влить 
теплаго молока, чтобы было не очень крутое 'твото, которое смёшать съ под- 
битыми дрождями, влить 1 стак. растопленнаго, теплаго масла, положить 
изюму безъ косточекъ, \/з ф. сладкаго и нфеколько шт. горькаго мелко по- 
рубленнаго миндаля и 1 горсть мелко покрошеннаго цуката, мфсить, пока 
тъото не пачнеть отетавать отъ рукъ, дать подняться въ тепломъ мфотВ. 
Когда хорошо взойдетъ, выложить тЪето на столъ и подфлать отруцели какъ 
сказано въ № 1475. Тото для струцелей должно быть такъ густо, чтобы 
можно было его рёзать ножомь и чтобы оно къ ножу не приставало. Стру- 
цели можно дфлать такъ же съ творогом. На 1 ф. отжатаго и протертаго 
сквозь ръшето творогу, взять 3 яйца, /з стак. сахара, 1 лож. ‘масла, 2 лож. 
сметаны, \/з чайн. лож. корицы и 1/> стак. обвареннаго кишминту. Или очи- 
стить отъ кожицы кисловатыя яблоки, порЪфзать ихь тоненькими. ломтиками, 
смфшать съ сахаромъ, корицей, кииоиошемъ, положить на лепешку, свернуть 
въ трубку и т. д. Очень хороши струцели съ макомъ: хорош сфрый макъ 
обварить крутымъ кипяткомъ, выжать, всыпать въ каменную чашку, расте- 
реть скалкой, смЪшать съ медомЪъ пополамъ съ мелкимъ сахаромъ и нВсколь- 
кими зернами горькаго миндаля, мягко истолчеными. 
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1477. Плетенки. Приготовить тсто какъ сказано въ № 1474, раскатать 
на стол руками валики въ 3 вершка длиною, въ середин$ толще, а къ концамъ 
тоньше, сплести по три, какъ косу, переложить на листъ, смазанный масломъ, 


дать подняться, смазать желткомь, разбитымъ съ ложкою воды, присыпать 
сахаромъ, вставить въ печь на 3/1 часа, 


Б. Печенье къ чаю, нофе и шоколаду, разные пряники, хлЬбъ ржаной, 
ситный, заварной. 


1478. Печенье къ кофе. Фунть разогртаго чухонскаго масла растереть 
добфла, смфшать съ желтками такъ же стертыми съ сахаромъ добёла, поло- 
жить лимонной цедры, муки, взбитые бЪлки, смБшать осторожно. Смазать 
противень масломъ, вылить тёето, сровнять, смазать слегка взбитымъ бфл- 
комъ, посыпать мелко шинкованнымь миндалемъ, сахаромъ, скропить чуть- 
чуть холодной водой, вотавить въ печь. Когда испечется, вынуть, разрёзать 
небольшими кусками, снять съ листа. 


Выдать: 1 ф. масла, 8 яицъ, 1/2 


ф. сахару, 1/2 ф. муки, цедры съ 1 лимона, | 
стак. мипдалю, 1 бълокъ, 3 


лож. сахару присыпать сверху. 

1479. Печенье нъ чаю. Замбонть тЪето изъ муки, масла, сахара, молока, 
вымфенть хорошенько, раскатать тонко, нарфзать стаканомъь кружковъ, сма- 
зать мелткомъ пополамъ съ водою, испечь, 


Выдать: 1 ф. муки, № ф. чухонск. 


масла, 1/2 ф. мелк. сахару, 1 чаш. молока 
или еливоктъ, 1 желтокъ смазать поченье. 


1480. Другинъ манеромъ. Приготовить тбето изъ 
14 ф. масла, 1 яйца, 1 столовой ложки хорошей вод 
сока, вымфоить хорошенько, раскатать тонко, выр8з 


1$. муки, 1/4 ф. сахару, 
ки и 1 ложки лимоннаго 
ать кружки, испечь. 

1481. Печенье нъ чаю или кофе съ ванилью. Взять 1 
сахару, 1 ф. хорошаго чухонскаго масла, 5 яиць, 1 
свянной ванили, молока, замфеить мягкое твото, раскатать, вырёзать разныя 
фигурки, смазать желткомь, обсыпать шинкованнымь миндалемъ и мелкимъ 
сахаромь, вотавить въ печь, чтобы иснеклось и подрумянилост.. 


ф- муки, 8/1 ф. 
чайную ложечку про- 


1482. Цунеръ-бродъ. Яйца (желтки и бфлки) и сахаръ взбивать вёнич- 
хомъ въ одну сторону, пока побфлвють и погуствють, всыпать муку, разм- 
шаль, поставить на самый слабый огонь, дать хорошо согрёться, но не ки- 
пятить, снять съ огня, опять взбивать, пока остынеть совершенно, тогда 
разложить столовой ложкой на желёзный листъ, покрытый намасленной бу- 
магой, поставить въ печь; когда хоролюо зарумянится, вынуть, снять ножомъ, 

Выдать: 6 яицъ, 38 золот. сахару, 18 золот. муки. 


1483. Цунеръ-бродъ иначе. Желтки растереть съ сахаромъ добфла, поло- 
жить, подеыпая понемногу, и не переставая мЬшать, а ф. пшеничной и 
столько же картофельной муки, лимонной цедры, емфшать съ б%лками, еби- 
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тыми въ пфну, Сдфлать маленьюшя бумажныя коробочки, смазать ихъ внутри 
масломь, наполнить тёстомь, испечь въ вольномь духу. 


Выдать: 13 яицъ, 1 ф. сахару, 1 лимонъ, 1 ф. пшенич. и 1/4 ф. картоф. муки, 
1 лож. масла смазать коробочки. 


1484. Печенье къ чаю или нофе съ анисомъ. 8 яицъь и 1 фунтъ р 
т жк Г ‚И вымь- 
сахару "стереть добВла, всыпать ложку анису и 1 фунть муки, - г 
шать хорошенько и раскладывать тЪсто чайной ложечкой на листъ, смаза 
ный масломъ. Тфето не должно быть очень густо. 


1485. Лепешечни съ кардамономъ. Взять сливочнаго масла, сахару, м 
яицъ, толченаго и просвяннаго кардамона, сдфлать тфото, вымфоить его ти 
рошенько, раскатать тонко, вырфзать виннымь стаканомь ОНО, пере 
ложить на желфзный листъ, смазать желткомъ, рабитымь съ ложкою воды, 
присыпать шинкованнымь ‘миндалемь и сахаромъ, вставить въ печь не слиш 
комъ горячую. 'Гсто должно быть разсыпчатое. 


Выдать: 1 ф. сливочн. масла, 2 яйца, 2 чаш. сахару, 2 ф. муки, 1 стак. мин- 
даля, 1 чайн. ложеч. иросЪян. кардамона, 1 желткокъ, /з стак. сахару. 
, 


1486. Еще печенье къ чаю. '/2 свжаго масла растереть добфла, поло- 
жить по одному, растирая хорошенько, 5 круто свареныхъ желтковъ и 8 
цвлыхь сырыхъ яйца, з ф. мелкаго сахару и 8/ ф. муки, вымфеить ото 
шенько, раскатать въ полъ пальца толщиною, рырёзать кая угодно йе 
гурки или просто лепешечки, уложить на жестяной листъ, испечь въ умь 
ренной печи. 


1487. Печенье къ кофе. 1 фунтъ растопленнаго чухонскаго масла ОЕ 
рать ложкой до тёхъ поръ, пока не сдфлается густо и бло а на 
тогда вбить по одному, не переставая мёшать, 8 желтковъ, ты /+ й 
сахару, лимонной цедры, (съ 1 лимона) и 2 ф. муки, выбить оене р 
смБшать съ пивной отъ 8 бфлковъ, раскладывать круглыми или продолгова’ 
ТыЫМИи булочками на листъ, ветавить въ легкую печь, а когда испекутся, го- 
рящя снять съ листа. 


1488. Печенье къ шоколаду и кофе. “/з {ф. очень ие ре. 
сахара сбить густо съ 6 бфлками, всыпать постепенно 11/8 ав. т ит 
ную ложечку толченой ванили. Сдфлать изъ бумаги трубочку, ср®зать самы 
тонкй конецъ, влить приготовленное тесто ин выпускать разными а 
на желфаный листъ, смазанный бьлымь воскомъ и слегка, И мукой. 
Печь въ очень ‘умфренной печи, дать немного остыть, снять ножомъ. 


1489° Миндальныя стружки. Сладый и горью миндаль обдать, И 
очистить оть кожицы, сполоснуть въ холодной вод, вытереть насухо, Е 
лочь очень мягко, подливая понемногу воды, смвшать съ им сахаром 
и сбитыми бЪлками. Желзный листь натереть бфлымь воском, а 
ровнымъ слоемъ Ъето, испечь въ умБренной почкВ и сейчасъь же разрёзать 
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острымь ножомь на полоски въ 1‘ пальца ширины и свернуть въ видь 
стружекъ. Гладкая сторона должна быт ьвнутри. 


Выдать: 8/3 ф. сладк. 15 зерень горьк. миндаля, 1 ф. сахару, бъл. воску, 6 
бЪлковъ. й 


1490. Лепешечни съ цукатами къ чаю и кофе. Желтки съ сахаромь м$- 
шаль 2 часа въ одну сторону, прибавить мелко изрубленныхь цукатовъ, 
муки, выбить хорошенько, смёшать съ взбитыми б®лками. Жельзный листь 
смазать блымъ воскомъ, накладывать на него ложкой илосыя лепешечки 


и печь въ умфренной печкВ. Когда исиекутся, вынуть и снять съ листа 
торячя. 


Выдать: 8 яицъ, 3/4 ф. сахару, 2 горсти цукатовъ, ЗА стак. сухой муки, бъл. 
воску. 
1491. Кенсъ англйснй. Несоленое чухонское масло старательно расте- 
реть, прибавить муки, снова растереть хорошенько, положить сахаръ, желт- 
ки, размшивать а часа, омфшать съ бфлками, сбитыми въ густую пфну 
переложить въ форму, смазанную масломъ и обсыпанную сухарями, ото 
вить въ печь. Можно прибавить въ трсто мелко покрошенныхь цукатовъ. 


Выдать: 1/2 ф. свЪжаго масла, \/2 ф. ишонич. муки, 1 ф. сахару, 8 яиць, (2 
сухаря, 1 лож. масла). ь 


1492. Ненсъ англИснй иначе. СвЪжее носоленое масло растереть добзла 
вбить желтки, разибшать хорошенько, всыпать понемногу молю сахар, 
муку, ваниль, перемытую и вытертую насухо коринку, вымшать още разъ, 
хорошенько, смфшать съ бфлками, взбитыми въ густую ивну, переложить въ 


форму, смазанную масломъ и обсыпанную сухарями, воткнуть тоненькую лу- 
зинку, вставить въ печь на 11 часа. ; 


Выдать: 1 ф. масла, 12 яиць. 1 ф. сахару, 1 ф. ишенич. муки, 1 ф. коринпки, 1/2 
палочки ванили, 2 сухарк, 1 лож. масла, 


1493. Печенье къ кофе. Растоитенное масло растереть добфла съ саха- 
ромъ, вбить по одному, не переставая м!итать, яйца, всыпать муку, разм\ф- 
шать хорошенько, надфлать маленьких круглыхъ булочекъ, переложить на 
смазанный масломъ о желзный листъ, посыпать шинкованнымь миндалемъ, 
вставить въ не очень горячую печь. 


Выдать: 1/2 ф. масла, № ф. сахару, 6 яицъ, 3/4 ф. муки. 


1494. Печенье къ чаю разсыпчатое. 5 желтковъ растереть добфла съ 1 
стаканомъ мелкаго сахара, всыпать померанцовой цедры, м ф. муки, раз- 
мфшаль какъ можно лучше, положить 5 взбитыхь бфлковъ, осторожно раз- 
м\шать, разлить въ маленьюя бумажныя формочки, присыпать сверху мел- 


ко шинкованнымь миндалемь и вставить Въ легкую печь на жел№зномъ 
листв. 


1495. ПЕ къ кофе. °/з ф. масла растереть добёла, вбить 2 пфлыхъ 
яйца, положить 3/з ф. сахару, 2 лота горькаго миндаля, сокъ изъ м лимо- 
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на, 12 ф. муки, вымфшать какъ можно лучше. Положить на желзный листъ 
намаслеяную бумагу, намазать тЪето ровнымъ слоемъ, вставить въ печь. 
Когда будетъ почти готово, нарфзать очень острымъ ножомъ квадратиками 
и вставить опять въ печь, чтобы допеклось. 


1496. Англйсное печенье къ чаю и кофе. */> ф. масла растереть добёла 
съ 8 желтками и 1/2 ф. мелкаго сахара, положить понемногу: столченаго въ 
порошокъ померанцоваго цвЪфта, анису, толченой корицы, твоздики, мушкат. 
орфха и лимонной цедры, ф. мелко покрошеннаго сладкато миндаля, 
ф. кишмишу, № ф. муки, выбить хорошенько, смышать съ 6 бфлками, взби- 
тыми въ густую пфну. Сдфлать изъ листа бумаги продолговатую коробку, 
смазать ее масломъ, поставить на жельзный листъ, выложить въ нее твето, 
смазать яйцомъ, вотавить въ печь на 1 часъ. Когда испечется, порфзать не- 
большими продолговатыми кусками. 


1497. Печенье сухое. 1 ф. растопленнаго чухонскаго масла, растереть 
въ холодномь мёсть добфла; 1 ф. пшеничной муки и 1 ф. сахарной пудры 
всыпать въ масло по 4 ложки, вбивая по 1 желтку, размьшивая каждый 
разъ до тЬхъ поръ, пока желтокъ мука и сахарь смфшаются совершенно 
съ масломъ; такъ вбить 10 желтковъ, положить померанцоваго цвёта или 
ванили, смфшать съ 10 взбитыми бфлками, выложить поскорфе на вылужен- 
ный листь и вставить въ неслишкомь горячую печь; когда испечется, вы- 
нуть и горячее порфзать небольшими квадратиками. 


1498. Французское печенье къ шоколаду. 1/2 ф. молкаго сахару и 10 цв- 
лыхъ яиць сбить въ очень густую пфну на легкомъ огнЪ, отставить и взби- 
вать до тЬхь поръ, пока не остынеть совершенно, всыпать °/4 ф. ишенич- 
ной муки и немного перебраннаго анису, размфшать хорошенько, вылить на 
смазанный бёлымъ воскомь противень, подсушить въ легкой печи, вынуть, 
дать остыть, порфзать небольшими кусками. 


1499. Польское печенье „КтиК“ нъ кофе. Распустить въ чашкв тепла- 
го, но не горячаго, молока 3 лота сухихъ дрождей, вбить 2 цфлыхъ яйца и 
2 желтка, 1 полную столов. ложку мелкаго сахара, щепоть соли, \ ф. ра- 
зогрЪтаго (теплаго) масла, вымфшать какъ можно лучше, воыпать 1 фунть 
пшеничной муки и выбивать сильно до тьхъ поръ, пока тБето не будеть 
отставать отъь рукъ или лопатки и не сдфлается тягучимъ; тогда подфлать 
изъ этого теста палочки въ 2 верш. длиною, переложить на листъ, смазан- 
ный масломъ, дать подняться, смазать яйцомт, слегка проколоть въ нзоколь- 
кихъ мВотахъ вилкой, присыпать сверху иперебранымъ тминомъ, влить немно- 
го самой свЪжей сметаны и вставить въ легкую печь на 1/2 часа, вынуть, 
полить растопленнымъ сливочнымъ масломъ, дать обсохнуть и ножомъ снять 
съ листа. 


1500. Берлинское печенье. Растереть добфла 1/2 ф. масла съ 8 желтками, 
веыпать 1/2 ф. мелкаго сахару. №2 ф. мелко пошинкованнаго сладкаго мин- 
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даля, 3/з ф. пшеничной муки 12 рюмки, розовой воды, смфшать съ ибной 
отъ 8 бЪлковъ, переложить на листь тонкимъ слоемъ, вставить въ печь; 
когда испечется, порфзать острымъ ножомъ. 


1501. Берлинское печенье иначе. 1/> {. масла растереть добфла, вбить 
И яйца, всыпать М: ф. мелкаго сахара, 12 стак. муки, размфшать  хоро- 
шенько, вымЪфсить, раскатать тонко, подсыпая муки, вырЪфзать стаканомъ 
круглыя лепешечки, переложить на желфзный лиетъ, носынанный мукою, 


смазать яйцомъ, присыпать истолченымь съ сахаромъ миндалемъ, вотавить 
въ неслишкомъ горячую печь. 


1502. Печенье на сметанф. (Та|тоизе). 11/> стакана свЪжей сметаны раз- 
бить хорошенько съ 10 желтками, Уз {. мелкаго сахара, померанцовымь 
цвВтомъ, всыпать муки, чтобы вышло густое тЪето, вымфсить какъ можно 
лучше, завернуть въ салфетку, отнести на ледъ часа на три. Между тёмь 
1 ф. оливочнаго или хорошаго чухонскаго масла вымыть въ холодной водз, 
выжать въ салфеткв насухо, чтобы не осталось воды ни капли, остывшее 
тъето раскатать, положить половину масла, свернуть валькомъ, раскатать 
опять, положить остальное масло, свернуть какъ въ первый разъ, раскатать, 
вырёзать разными фигурками, уложить на.блюдо или листъ, смазать разо- 
трётымь масломъ,. вставить въ легкую печь на 1 часъ. Масло должно быть 


очень холодное и приготовлять тзето нужно въ холодномъ м\отБ какъ 
слоеное. 


1503. Печенье шоколадное бернардинсное. /> {. сладкаго миндаля спо- 
лоснуть въ холодной водЪ, съ кожицей истолочь очень мягко, дли- 
вая понемногу 2 бфлка, смЬшать съ 1/3 ф. молкаго сахара, 16 лотами рас- 
пущеннаго масла, поставить на огонь, ие переставая мфшать, а когда хоро- 
шо согрфотся, всыпать 1 полную ложку муки и патертаго 14 ф. шокола, 
размЬшать хорошенько, снять еъ огня, бтть до тЬхЪ поръ, пока тВето нач- 
нетъ отставать отъ лопаточки; тогда жестяной выемкой выр" 
лепещечки 








зать круглыя 
гакъ, чтобы въ срединъ были выпуклыя, переложить на лиетъ, 
смазать ялйцомтъ, разбитымь съ ложкой молока или пива, вставить въ печь 
на полчаса. Можно оглазировать шоколадной глазурью № 1197. 


1504. Настоящй англйснй кенсъ. м: ф. сливочнаго масла и 1 ф. пше- 
ничной муки омфшаль, растереть между рукъ какъ крупу; 1 стак. теплыхь 
сливокъ (не очень густыхъ) смёшать съ 1 ф перебраной, вымытой и обсу- 
шеной коринки, :/, ф. мелко порфзаннаго лимоннаго цуката, \/ ф. сахару, 
положить муку, размёшать хорошенько, чтобы не было комочковъ, положить 
хорошо взбитыхь 3 цфлыхъ яйца и 2 чайной ложечки 
смЪшать, вылить въ форму, смазанную масломь и обсыпанную сухарями. 


1505. Миндальные шарики. Очистить отъ кожицы, истолочь мягко 1 $. 
сладкаго и 20 зерен горькаго миндаля, прибавляя постепенно, 8 бБлковъ, 


очищенной соды, 
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смышать съ 1 {. мелкаго сахара, цедрой съ 1 лимона, подфлать марики ве- 
личиною въ грецьй орбхъ, испечь въ умфренной печи. и 





1506. Сухарики съ нардамономъ. Замфоить твето изъ 2 яиць, 2 ф. са- 
хара, цедры съ 1 лимона, 1/› чайной ложечки толченаго и просЪяннаго кар- 
дамона, мелко покрошеннаго цуката, муки, раскатать въ палець толщиною 
нарфзать длинными сухариками, испечь въ легкой печи. 


1507. Лепешечни на желткахъ. Взбить вфиичкомь 10 желтков съ 1 ф: 
мелкаго сахара добъла, положить мелко покрошеннаго цуката; 1/2 ф. муки, 
суймать съ 6 взбитыми бфлками, вымбенть, раскатать, вырфзать лепешечки, 
испечь въ умВренной печи, оглазировать. 


1508. Булочки съ миндалемъ. 1 {. масла растереть добфла съ 6 яйцами, 
всыпать понемногу, не переставая мфшать, 21/5 ф. ишеничной муки им 1. 
мелкаго сахара, вымиать как можио лучше, подфлать маленьмя плосюмя 
булочки, сложить каждую вдвое, въ средину вложить цвлую, очищенную отЪ 
кожицы миндалину, переложить на лиеть, смазать малломъ, вставить въ 
печь на 40 минуть. 


$ 1509. Булочни изъ сухарей пенливаннаго хлба. */> ф. покливаннаго или 
ржаного хлфба порЪфзать тонкими ломтиками, высушить, (смотрть, чтобы не 
подгорвли) очень мелко ‘истолочь, просВять сквозь очень частое сито, чтобы 
было мягко какъ мука, омбшать съ 14 ф. растертаго въ порошокъ шоколада. 
1 ф. свЪжаго масла растереть дебьла, вбить по одному, не переставая м}- 
шать, 6 цБлыхъ яиць, всыпать муку съ шоколадомъ, ф. очищеннаго и 
мелко толченаго сладкаго миндалю, вымфшать хорошенько, подвлать ма- 
леньюя булочки, переложить на жолфзный листъ, смазанный маеломт, вета- 
вить въ печь на 1 часа. Эти булочки можно покрыть шоколадной гла- 
зурью № 1197. 


1510. Булочни французсвя на дрождяхъ. Просфять муку на столь гор- 
кой, сдфлать углублеше посредии, положить разщипанное чухонское масло, 
яйца, сливки, сахаръ и дрожди, вымфеить какъ можно лучше, поставить въ 
теплое мфето, чтобы поднялось, подфлать небольния булочки, пореложить 
на листъ, смазанный масломъ, дать подняться еще разъ, облить каждую 
взбитыми въ иъиу бфлками, густо присыпать, сахаром, вставить въ горя- 
чую печь. 





Выдать: ф. масла, 5 яиць, 1 стак. сливокъ, 2 лож. дрожд. За ф. сахару, 
около 2 ф. муки, 3—4 бЪлка. 


а 1511. Сахарныя булочки. Растереть добфла масло, положить сахару, яиц 
и муки, вымЪшать хорошенько, накладывать ложкой продолговатыя О 
въ родъ клецовъ на зный ЛНеТЪ, смазанный масломъ, посыпать мелко 
покрошенныхь миндалемъ, исиечь. 





ИХ 





Выдать: № ф. масла, 1 ф. муки, 4 яйца, №з ф. сахару, М? стак. сладкаго 
миндаля. и 
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1512. Изъ другой пропорци. Замфсить твето изъ 1 $. 


обфла ки 8 
ра 2 ф. муки 3/4 Ф. мелкаго сахара, 7 желтковь и 7 взбитыхъ въ ифну 
Ьлковъ, вымвенть хорошенько, подфлать булочки, исиечь. й 


1513. й 
А и булочни съ коринкой. Выпустить въ горшокъ яйца 
тео о добфла, положить муку, молоко и дрожди, вым шать хоро. 
ие . ' г авить 1/4 ф. мелкаго сахару, толченаго сладкаго миндалю и ко 
ь Бшать, дать подняться, влить р 
‚ В) масла, вым$сить, дать Й 
а ь ‚ дать взойти еще 
р одфлать булочки, пореложить на листъ, смазанный масломъ, а когда 
, 


подним: у 
а утся, смазать яйцом, посыпать сахаромъь и мелко изрубленнымт, 
индалемъ, вотавить въ неслишкомъ горячую печь й 


Выдать: 6 яиц" м м 
: ць, 1,ф. муки, 2 ч у 1 
я а и ыы =. 2 ри ЦЪльн, м ока, 2 лож. дрожд., 1/3 ф. сахару, 
1 ф. мандалю, № ф. кориики, 3/1 стак. масла, (№ стак. миндалю и 1/з стак. сах: 
к. сахара 


присыпать булочки), 

а Ни 
р ложить 1 цЬ ца, 1 

к ЕЕ т нЕ ие ото о тьето, о 

мукою, смазать и. м Ни 


ты р и у ЕТ пресные. Замесить довольно густое твото 
Е ры т ы окъ, 1 стак. мелкаго сахара, 1 стак. растопленнаго 
ны у вымфишивать цфлый часъ, подфлать крендельки 

й на лнетгъ, смазать, присыпать крупно толченымъ сахаромъ | 


1516. й 1 
Е м друрой пропорщи, Уз остак. растопленнаго масла и 3 яйца 
зреть добфла, влить /з стак. сливокт, всыпать Мз стак. сахара и му- 


ки, чтобы м Бенть 
ры м было замфенть довольно густое тЬето, подфлать крен- 
Е 
и а ей Взять 24 лота муки, 94 лота мелкаго 
Ишь м Е ть горькаго миндаля, истолченаго мягко съ 
НИ т р А Е 2 яйца и 2 желтка, цедру съ 1 лимона, 
в У т то, п крендельки, переложить на же- 
а и -. м. МЕ, смазать взбитымь бфлкомъ, посыпать са- 
› печь, чтобы исиеклись и зарумянились. 





1518. Крендельни къ кофе. 4 яйца и 3 бёка растереть добфла съ 1/4 ф. 


сахара, смфшать съ 1 < 
Е — › сыбшать съ 1/4 ф. чухонскаго масла, также растертаго добфла, 4 стак. 
муки, вымЬсить, подвлать маленьше крендельки испечь. у | 


1519. 
лы __ Крендельни разсыпчатые. Сдфлать тфсто изъ 6 ложекъ самой свф- 
м т 6 лож. густыхь нокислыхь сливокъ, 3 лож. несоленаго масла. 
ЦЪ, /4 стак. мелкаго сах й : 
. ка ахара, натертой на теркб лимонной 
т г ‚И то нной цедры, и 
ее. те какъ можно лучше, подфлать маленьше крендельки; в 
жить на листъ, смазанный маслом ь 
р масломъ, смазать желткомъ, посып: 
ры лткомъ, ать сахаромъ 
ко изрубленныхь миндалехь, испечь въ неслошкомь жаркой а 


. масла, растертаго` 
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1520. Крендельни съ лимонной цедрой. 3/3 ф. масла растереть `добфла, 
положить 1/5 ф. сахара съ стертой на него цедрой съ 1 лимона; вбить 4 
цфлыхь яйца, 4 желтка, 1/4 чайн. лож. соли, растереть хорошенько, всыпать 
11/2 ф. муки, вымВеить получше, подфлать маленьые крендельки, подсышая 
на столъ муки, переложить на листъ, смазать желткомъ пополамъ съ водою, 
присыпать крупно толченымъ сахаромъ, исиечь. 


1591. Миндальные бубливи. Замфсить тЪето изъ 1 ф. муки, 3/1 ф. сахара, 
3/; ф. сладкаго и 7 зерень горькаго, очень мелко истолченаго миндаля, 1/1 ф. 
масла, 2 янцъ и 2 желтковъ, вымбенть хорошенько, подфлать небольше 
тонше бублики или крендельки, переложить на листь, смазанный масломъ, 
смазать взбитымь бфлкомь, посыпать сахаромъ, испечь въ легкой печи. 


у1529. Сладше бублики обварные. Яйца разбить хорошенько со сливками, 
влить дрожди, всыпать сахаръ, муку, вымЪшать хорошенько, дать взойти 
два раза, опять вымфенть хорошенько, дфлать бублики, бросать ихъ въ кру- 
той кинятокъ по ифекольку штукъ и какъ только всплывуть наверхь, вы- 
нуть друшлаковою ложкою, уложить на лиеть, испечь. е„ 


Выдать: 7 яиць, 1 стак. сливокъ, \/2 ф. сахару. 3 лож, дрожд. около 11/2 ф. 
муки. 


1523. Бублики и нрендели на дрождяхъ. Желтки и сахаръ стереть въ 
чаликь добфла, емфиать съ мукою, сбитыми въ пЪну бфлками, влить дрожди, 
поставить въ теплое мото, дать хороно подняться, замесить некрутое тъето, 
дать взойти еще разъ, подфлать небольшие кренделя или бублики въ родЪ 
баранокь; когда поднимутся, бросать въ крутой кинятокъ и каюъ только 
всплывуть на верхъ, вынуть друшлаковой ложкой, уложить на листь, испечь. 


Выдать: 10 яицъ, ] чаш. мелк. сахара, 4 лож. густ. дрожд. около 1 ф. муки. 


1594. Крендельни на сметан$. Сдфлать Тото изъ 1'/з ф. муки, 1 чашки 
сахару, 1 чашки сметаны, 4 желтковъ, 1 цфлаго яйца, 1 чашки масла, вым} 
сить хорошенько, подфлать маленьк!е крендели, сложить на лиетъ, смазать 
желткомъ съ водой и печь. 


1515. Крендельни къ кофе, Заменить тЪето изъ 8 желтковъ, 6 бЬлковъ, 
1 чашки мелкаго сахара, 1 чашки растоплениаго масла и 11/ ф. муки, по- 
дфлать маленьюше крендельки, сложить на листъ, смазать яйцомъ, присыпать 
шинкованнымь мивдалемъ, испечь Въ умвренной печи. 


1526. Крендельни на дрождяхъ. Масло, яйца, сахаръ, сливки растереть 
хорошенько, всыпать 2 стак. муки, влить дрожди, выбить лопаточкой, при- 
сыпать слегка мукою, накрыть, поставить въ теплое мото, чтобы взошло; 
тогда всыпать еще муки, замфсить не очень крутое твото, вымвшать какъ 
можно лучше, дать подняться еще разъ, подфлать небольние крендели и 
когда поднимутся на листв, смазать яйцомъ, присыпать сахаромъ и шинко- 
ваннымъ миндалемъ, испечь. 
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НР 
Выдать: 11/2 стак. сливокъ, 1 стак. яиць, 1 стак. сахару, 


3/2 
масла, !/з стак. дрожд., около 3/2 ф. муки. и 


=. а дрождяхь къ чаю. 4 лота сухихъ дрбкдея распустить 
молока, всыпать 8 лотовъ муки, разм шать. поставить 

въ теплое мфсто, чтобы взошло, А ф. муки просвять на столь, положит 
1 ф. разщипаннаго чухонскаго масла, '4 ф. сахару, на который Е. 
ИИ а рам съ 1 лимона, вылить приготовленныя дрожди, немного. 
‚› вымбоить каюъ можно лучше. Раздфлить тесто на ровные маленьме 
куски, дЪлать бублики чуть потолще гусинаг\ пера, сложить на листъ, ий 


ы у А 
ать яйцом, испечь въ горячей печи, вынуть, снять съ листа горяще 
сыпать сахарной пудрой. : 


по- 
т Булочни съ тминомъ. Замфеить тфето изъ теилаго молока, муки 
ма а и В й Й ` д 
на т сахара, розовой воды и дрождеи, выбить какъ можно лучше, и 
иРЬС. лат Й И , 
дняться, подфлать небольшйя плоскя булочки, переложить на желфзный 


лист; когда взойдуть, смазать яй ать тмином’ я 
й ‚ смазать яйцомь, посыпать тм у 
м иномъ, вотавить въ го. 


Выдать: И стак. мол 
: . молока, 8/4 стак. сахару, % й 
та а ару, 1/8 {. масла, 2 лож. розовой воды, 
о п 
м т Вфненя миндальныя булочки. Иестолочь мелко 112 ф: очищеннаго 
и г щы ты миндаля, прибавляя понемногу 8 яйца, положить 1/2 ф 
аго сахару, 1/2 муки, [ золот. то. тк | 
. муки, 3 . толченой кор 17 
ет корицы и //> золот. твоздики, 


подфлать маленьюя булочк переложить на листъ, испечь въ 
але и, рололеить 
легкой печи. 


о 
и ВОЗ Ор сухарини на дрождяхъ. Влить теплое молоко въ чашку, 

ь муку, разуфшать хорошенько, положить дрожди, разведенныя моло- 
р Ее сухя) поставить въ теплое место; когда поднимется, положить 
вы ТВсто яица, сахаръ, масла, лимонную педру, мБенть до ТЬхъ т. о 
Вето, не начиетъ отставать оть рукъ и отъ стола; тотда подфлать ЕЙ 
продолговатыя булочки, переложить на листь, дать подняться, смазать яйцомт, 
вставить въ печь, а когда испекутся, вынуть, остудить, разрЪзать ост] Е 
ножомъ каждую надвое, уложить на лнетъ, подеушить въ умБренной т 


и ива 
ЛИ разрфзанныя половинки смазать глазурью, посыпать шинковавнымъ 
миндалемъ, подеушить. 


Вы, 1 ук х 
и те Ил ф. муки, 14 ф. сахару, 4 ф. масла, 3 яйца, на 9 коп. сухихъ или 
лож. жидк. дрожд., ] стак. теплаго цьльн, молока, 


1/2 чайн. лож. с 
и, йн. лож. соли, лимон. цедры 


1531. Сладве сухарики къ чаю. 1 {. мелкаго сахару и 16 желтковъ 
растереть добфла, всыпать 4 {. картофельной и 11 ф. пшеничной муки, мф- 
шать 15 минутъ, положить толченой ванили и иЪну оть 12 бЪлковъ, р 
рожно смышать, вылить въ коробку, сдфланную изъ толстой бумаги и въ 
противень изъ бфлой жести, вставить въ иечь на 2 часа, вынуть, остудить 
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порфзать острымъ ножомъ на небольш!е сухарики, оглазировать, подсушить, 
Эти сухарики сохраняются долго, если ихъ держать въ сухомъ мот, 


1532. Сухари француземе. Влить теплое молоко въ горшокъ, всыпать 
3 стак. муки, влить №2 стак. хорошихь дрождей, размёшать хорошенько, 
дать слегка подняться; положить яйца, растопленное масло и муку, вым\- 
шать, дать взойти еще разъ, выложить твото на столь и мЪсить, подсыпая 
муки, пока не начнеть отставать оть рукъ, подфлать маленьюмя булочки, 
дать подняться на лист, вставить въ почь; вынувъ разрёзать, обсыпать 
сахаромъ, подсушить. 

Выдать: 9 стак. муки, 21/4 стак. молока, 1/2 стак. дрожд., 11/в стак. масла, 8 
яицъ, 1 стак. сахару, присыпать сухари, 


4, 1533. Сухарики королевсце. 1 Ф. растопленнаго хорошаго чухонскаго 
масла растереть добфла, вбить по одному, не переставая мЬшать, 12 желт- 
ковъ, всыпать 1 ф. мелкаго сахару, цедру съ 1 лимона, растерать полчаса, 
всыпать 1 ф. ишеничной муки, */з ф. кишмишу и в ф. мелко порфзаннаго 
цуката, омфшать съ пфною отъ 12 бфлковъ, вылить въ бумажную коробку, 
смазанную масломъ, вставить въ печь неслишкомьъ горячую на желзномъ 
лист на 1 часъ, вынуть порфзать на сухари, подеушить. Приготовлеше 
этого тьста требуеть не менфе 1 часа. 


1534. Сухари на сливкахъ. Сдфлать твото изъ 5 стак. муки, 11/2 отак. 
теплыхъ сливокъ, 1/2 стак. янць (желтки и бфлки), 1/з стак. дрождей, 
3/; стак. мелкаго сахара, вымфсить хорошенько, дать подняться, передьлать 
въ маленымя булочки, а когда поднимутся на лист, вотавить въ печь; ког- 
да будуть готовы, поръзать и высушить. 


1535. Другая пропорщя. 11/2 стак. теилыхь сливокъ влить въ чашку, 
всыпать 1 ф. муки, положить 3 лож. дрождей, выбить хорошенько, дать 
взойти, положить /з стак. сахару, 5 яицъ, №2 ф. масла и муку, вымфоить 
какъ можно лучше, подлать маленьюя булочки и т. д. 


1586. ВЪнеше лимонные сухари. Стереть на сахаръ цедру съ большого 
лимона, столочь его очень мелко, вемпать вт желтки, растереть добъла, по- 
ложить картофельной муки, подсыпая ее понемногу, и не переставая мФишаль, 
мьшать съ взбитыми въ пЪну бЬлками. Бумажную коробку смазать масломъ, 
обсыпать, сахаромъ или сухарями, вылить въ нее вето, вставить въ умф- 
ренную печь, на 11/2 часа, вынуть, остудить, порфзать на сухари, подсушить. 
Можно отлазировать лимонной глазурью. Коробку нужно наполнить тБотомъ 
только до половины. 


Выдать: 12 яицъ, 3/4 ф. сахару, 1 лимон, /2 стак. картофел. муки. На лимон. 
глазурь. 


и, 1537. Сухари на бфлкахъ заварные. 2 стакана муки заварить 11/з стак. 
цёльнаго кипящаго молока, разбить лопаточкой, чтобы не было комочковь, 
закрыть; дать остыть, положить 5 желтковъ, растертыхь добфла съ З/1 ф. са- 
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хара, влить /з стак. хорошихь дрождей, размшать, поставить въ теплое 
место, чтобы взошло; тогда положить 1/з стак. растопленнаго, чуть теплаго 
масла, 5 взбитыхь въ густую ифну бьлковъ, замфсить не крутое тЪсто, вы- 
бить хорошенько, дать взойти, подфлать маленыйя булочки и когда подни- 
мутея на листь, ‘смазать желткомъ, разбитым, съ молокомъ или водою, по- 
садить въ печь на 8/4 часа. Когда остынутъ, порЪзать тонкими ломтиками, 
подеушить въ вольномъ духу, или порзать, смазать слегка яйцомъ, присы- 
пать крупно толченымъ сахаромъ и корицею, подсушить. -е 


1538. Сухари берлинсме. Выпустить въ чашку 6 желтковъ, положить 
4 ложки несоленато масла, 6 лож. свЪжей сметаны, 2 лож. дрождей и муки, 
замфсить довольно густое тесто, подфлать тоня палочки, въ 8 вершка дли- 
ною, переложить на листь, смазать желткомъ, повыпаль густо крупно тол- 
чеными сухарями, смёшанными съ крупно толченымъ сахаромъ, ветавить въ 
легкую печь. 


1539. Сдобныя булочки изъ ячменной муки. Замфсить густое тьото изъ \/з 
ф. масла, 1/2 стак. свьжей сметаны, 1/2 стак. воды и почти 1 ф. ячменной 
муки, подфлать небольшя булочки, испечь. 


1540. Крендельки обварные. Въ 1*/ стак. теплаго цфльнаго молока, всы- 
пать 1 стол. лож. мелкаго сахара, положить № ф. масла, 11/8 ф. муки, не- 
много соли, дрождей на 2 коп., мфеить до тьхъ поръ, пока на тфеть не 
покажутся пузырьки, тогда дфлать небольшие крендельки, опускать въ крутой 
кипятокъ и какъ только всплывутъ наверхъ, вынимать ихъ друшлаковою 
ложкою и класть на солому, а когда стечеть вода, переложить крендельки 
на желёзный листь, слегка покрытый соломою и вставить въ горячую печь,,, 


1541. Крендельни къ чаю обварные съ тминомъ. Замесить тБето изъ трехъ 
стакановъ муки на водф, положить 1 яйцо, 1 полную ложку не растоплен- 
наго чухонскаго масла, 2 ложки хорошихъ дрождей, вым$енть какъ можно 
лучше, поставить въ теплое м$сто. Когда тТЪето хорошо поднимется, подф- 
лать маленьюе, не толстые крендельки, дать имъ подняться още разъ, опу- 
скать въ кипятокъ; какъ только веплывутъ, вынуть, обсыпать слегка мелко 
толченой солью и тминомъ, уложить на листъ, вставить въ печь, а когда 
испекутся и подсохнуть, вынуть (муки всего 2 ф.). + 


1542. Коржики сдобные. Желтки и бфлки взбить вЗничкомъ добфла, влить 
въ нихь по каплв чистаго спирту, положить густыхъ сливокъ, мелкаго са- 
хару, размфшать, всыпать муки, чтобы вышло довольно крутое тБето, вы- 
мЪеить хорошенько, раскатать толщиною въ мизинецъ, вырфзать стаканомъ 
лепешечки, смазать масломъ, присыпать сахаромъ, корицей, переложить на 
листъ, вставить въ печь, чтобы испеклись и чуть подсохли. 


Выдать: 10 желтковъ, 31/2 бълка, 1 больш. рюмку спирту, 2—8 лож. сливокъ, 
1 чали. мелк. сахара, корицы, 2 чаш. масла. 
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1543. Сгодиетвоиеве. Замбсить крутое тесто изъ муки, масла, яйцъ, 
сахару, сметаны и щепоти соли, раскатать тонко, вырёзать кружки выемкой 
или просто стаканомъ, переложить на листъ, покрытый смазанной несоле- 
нымъ масломъ бумагой, смазать перышкомъ растопленнымь сливочнымь мас- 
ломъ, присыпать крупно толченымь сахаромъ, корицей и вотавить въ печь 
на 15 минутъ. 

Выдать: 3/4 ф. сухой муки. 1/3 ф. масла, 2 яйца, 1/3 стак. сахара, 4 лож. густ. 


сливокъ или свЪж. сметаны, 2 лож. масла, 2 лож. сахару, 1 чайн. лож. корицы при- 
сыпать сверху. 


1544. Сгодиетроцейе другинъ манеромъ. Масло растереть добфла, поло- 
жить, не переставая мфшать, сахаръ, цедру съ одного лимона, 4 цлыхъ 
яйца и 2 желтка, сметану и муку, вымфсить хорошенько, раскатать тонко, 
вырфзать стаканомъ круглыя лепешечки, смазать яйцомъ, посыпать сахаром 
корицей, испечь въ умвренной печи. Очень хороши къ чаю, 


Выдать: 1 ф. масла, Из ф. сахару, 1 лимонъ, 4 яйца, 2 желтка, 8 лож. сметаны, 
1/2 ф. муки, 3 лож. сахару, корицы. 


1545. Коврижни сдобныя на меду. 10 желтковъ и 5 яицъ бить лопаточ- 
кою, пока начнуть пфниться; 11/5 ф. хорошаго чистаго меду и 1/2 чайной 
лож, имбиря растереть хорошенько, смфшаль съ яйцами, не переставая мф- 
шать, всыпать понемногу 112 ф. муки, бить не менфе трехъ часовъ, пере- 
ложить тЪсто въ неболышя бумажныя коробки, присыпать миндалемь, испечь. 


1546. Коврижки постныя на сахарф. 11/з стакана мелкаго сахара смочить 
1/2 ф. воды, поставить на огонь, дать вскипфть, мЪшать, чтобы не приго- 
рЬло. СрЪзать тонко (безъ бЪлой кожицы) цедру съ 1 лимона, порфзать ее 
очень мелко, положить въ сыропь, варить до тхъ поръ, пока онъ не нач- 
нетъ густЬть, снять ©ь огня, остудить немного; 12 золот. мелкаго сахара и 
2 золот. хорошаго поташу смфшать, всыпать въ сыропъ, положить 1 золот. 
толченой и просвянной корицы и 1 ф. пшеничной муки, бить все это 2 
часа, разлить въ бумажныя коробочки и печь. 


1547. Английское печенье къ чаю. „Р!ит-саке“. :› ф. растопленнаго масла 
растереть добъла съ 12 {. мелкаго сахара, положить / {. изюму безъ косто- 
чекъ, 12 ф. перебранной и вымытой коринки, 12 {ф. пшеничной муки и 7 
лицъ, вбивая по одному, не переставая мать, прибавить 1 ложку хороших 
дрождей, вымфшать хорошенько. Положить на дно кастрюли или формы, 
смазанный масломь кружокъ изъ толстой, намасленной бумаги, вылить т%ето, 
вставить въ печь на 11/2 часа. Вынуть изъ печи, выложить на блюдо, пор%- 
зать ломтиками, подать горячее или холодное. Это печеше сохраняется очень 
долго. 


1548. Печенье нъ чаю польское. Взять 3 лож. густыхъ хмелевыхъ дрож- 
дей или 3 лота сухихь, смфшать съ №2 стак. воды и мукой, поставить въ 
теплое мЪето. Остальную муку просБять на столъ, сдвлать большое углуб- 











408 


леше, положить въ него порубленное или разщипанное на куски чухонское 
масло, сахаръ, соль, вбить яйца, влить немного молока, замфеить не очень 
крутое тесто. Когда дрожди поднимутся, смбшать ихъ съ тетомъ, вымфеить 
какъ можно лучше, переложить въ чашку, посыпанную мукой, сверху также 
присыпать мукою, закрыть въ нЪсколько разъ сложеннымъ полотенцемъ, по- 
томъ крышкой и вынести въ холодное мЪето на 12 часовъ. По истечени 
этого времени, выложить твото (оно должно подняться) на столъ, посыпан- 
ный мукою, вымфеить хорошенько еще разъ, раздфлить на части, подёлать, 
подсыпая муки, маленьюя булочки величиною въ лВеное яблоко, переложить 
на листь, смазанный масломъ, на два пальца одну отъ другой; посредин® 
каждой булочки сдфлать пальцемъ углублеше, смочить его водою, положить 
маленьюй шарикъ изъ того же тВета, смазать желткомъ пополамъ съ водою, 
вставить въ печь на 1/2 часа, чтобы испеклись и хорошо зарумянились. 


Выдать; 11/4 ф. муки, 7 яицъ, 1 ф. масла, соли, 1 стак. сахару, 3 лож. или 3 
лота дрожд. молока, 1 лож. масла смазать листъ. 


1549. Подновни. Бфлки взбить въ густую пЪну, всыпать въ нихъ по- 
немногу столько муки, чтобы тесто вышло немного гуще, чёмъ на оладьи, 
(не плотное) положить въ него дрождей, вымфшать, присыпать слегка му- 
кою, дать подняться въ тепломъ мфетВ. Когда тесто взойдеть, положить ие- 
соленаго чухонскаго, еще лучше сливочнаго масла, мелкаго сахара, очищен- 
наго и мелко истолченаго сладкаго миндаля, размфшать, поставить опять въ 
теплое мото; когда тесто взойдетъ во второй разъ, подфлать изъ него, мо- 
кая руки въ сахаръ, маленьмя подковки, переложить на листъ, смазанный 
масломъ, или посыпанный мукою, вставить въ печь на 20 минутъ. 





Выдать: 15 бЪлковъ, 1 стол. лож. дрожд. муки, 1 ф. чухонск, или сливочн. 
масла, /4 ф. мелк. сахара, 1/2 ф. миндаля, 
Можно прибавить розовой воды или 10 зеронъ горькаго миндаля. 


1550. Печенье изъ разсыпчатаго тфста къ чаю. СвЪжее несоленое масло 
растопить, растереть на льду добфла, вбить по одному, не переставая мБ- 
шать, 5 яицъ, воыпать мелко истолченый сахаръ и муку, размбшать хо- 
рошенько. Одфлать изъ бумаги двЪ круглыхь формы одинаковой величины, 
поставить ихъ на листъ, разложить поровну твето, испечь. Когда немного 
остынутъ, вынуть изъ бумаги, положить на одну лепешку густого варенья 
изъ черной или красной смородины или какого нибудь мармелада, накрыть 
другою, разрфзать острымъ ножомъ на небольшйе куски. Это печенье можно 
подавать къ обфду какъ пирожное. 


Выдать: 1/2 ф. масла, 5 яиць, 1/2 ф. муки, 1] ф. сахару, 1 стак. варенья. 
В. ХлЬбъ ржаной, ситный и заварной. 


Прилизчане. Ржаные простые (рЪшетные) хлЪбы всегда пекутся на водЪ, 
ситные же хлЬбы можно печь на сывороток или простоквалиЪ, но каждый 
изъ этихъ хлЪбовъ долженъ приготовляться въ особенной квашенкЪ. Мыть 
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квалшенку не годится, поэтому необходимо держать ее въ чистомъ и сухомъ 
мъеть, покрытою скатерткой и сверху деревяннымъ кружкомъ. Въ квашенк 
всегда нужно оставлять кусокъ тЪста, величиною въ гусиное яйцо, для за- 
кваски сльдующаго хлЪба. 


Точно пазначить пропорцио муки и воды очень трудно, но приблиаи- 
тельно пропорщя такая: на 1/4 ведра воды или простокваши взять 1 ведро 
муки, которую пужно просушить прежде, чЪмъ ставить хлЪбы, Хорошо испе- 
ченый хльбъ даеть припеку №3 часть. Если хлЪфбъ печется изъ 20 ф. муки, 
выйдетъ 30 ф. хлЪба. Вынимать хлЪбы изъ почи пужно осторожно, класть 
однимъ концомъ на столъ, а другимъ прислонить къ р®шоту, чтобы остывала 
одновременно верхняя и нижняя корка и не выносить въ холодное мфото, пока 
хлЪбы не остынутъ совершенно. Чтобы узнать хороша ли печь, нужно бросить 
въ пес горсть ржаной муки, если опа тотчасъ сгорить, значить, печь горяча, 
если исподволь подрумянится, значить, можно сажать хлЪбы. Когда вс хлЪбы 
посажены, закрыть заслонку и трубу. Хлфбы въ 6 ф. пекутся 11/2—2 часа, въ 
1$. 3/1 часа, приблизительно. Печка должна быть чисто выметена. Для сит- 
паго хлЪба печь должна быть ие такъ горяча, какъ для ржаного. Для ситнаго 
хлЪба растворъ долженъ быть жиже, чёмъ дия ржаного. 


4 1551. Хльбъ ржаной. Взять кусокъ закваски, съ вечера развести ее 
тепловатой водою, размЪшать, всыпать въ квашенку 1/з часть всей назна- 
ченной муки, развести назначеннымь количествомь подогрьтой до темпера- 
туры парного молока водою, разм шать какъ можно лучше, присыпать сверху 
мукою, покрыть, поставить въ теплое мфото на ночь. Утромъ рано, если 
муки, которой была насыпана сверху, уже не будеть видно, всыпать ввю 
остальную муку, положить соли и мфеить тфото до тВхъ поръ, пока не начнеть 
отставать оть рукъ, накрыть получше, поставить въ теплое мфото, а когда 
хорошо поднимется, перевалять въ небольше хлфбы, даль подняться еще 
разъ. Лопату посыпать мукою, положить на нее хлЪбъь, сгладить, смачивая 
руки холодною водою, посадить въ печь. Ржаные хлфбы можно печь на ка- 
пустныхь и хрёновыхь листьяхь. Въ этоть хлфбъ можно положить тмина. 
Тотовъ ли хлфбъ, узнають по его легкости и сильному запаху. Хлбы можно 
печь и въ формахъ. Въ такомъ случаз и подходить въ послёдн разъ они 
должны въ формахъ. 


97 1552. Хльбъ ситный. Всыпать 3 ф. хорошихъ пшеничных отрубей, 
влить 2 гарнца воды, поставить на огонь, варить цфлый часъ, не давая 
шибко кипёть, процёдить сквозь полотно, остудить до температуры парного 
молока, влить въ квашенку, всыпать муки такъ, чтобы было жидкое тфото, 
(какъ свфжая сметана), положить закваску, вымЬшать какъ можно лучше, 
закрыть и поставить въ теплое мфото на всю ночь. Утромъ высыпать осталь- 
ную муку, положить соли, вымфсить какъ можно лучше, чтобы отставало 
отъ рукъ, дать взойти, раздфлать круглые или длинные хлЬбы, сажать на 
лопатф, посыпанной мукою или мелкими отрубями, обливъ каждый хлёбъ 
кипяткомъ. Ситные хлфбы могуть подходить въ холодной вод; раскатать 
хлЬбы, опустить ихъ въ чанъ или кадку съ холодною водою и когда хлбы 
веплывутъ наверхъ, сажать въ печь. Если же хлфбы иодходятъ на столь, 
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то опустить въ холодную воду небольшой кусокъ тБета и сажать хлфбы, 
когда онъ воплыветь наверхъ. (Взять 30 ф. муки). 


п 1553. Хльбы ситные заварные. Всыпать въ квашенку \/3 часть муки, за- 
варить ее крутымъ кипяткомъ, хорошенько разм шать, накрыть; когда осты- 
неть, положить закваску, разведенную теплою водою, всыпать половину остав- 
шейся муки, хорошенько размфшать, покрыть и поставить подходить въ теплое 
мфето, а когда хорошо поднимется, всыпать остальную муку, соли, тмину, 
мфеить до тьхъ поръ, пока тесто не будетъ отставать оть рукъ, закрыть, 
поставить въ теплое мЪсто. Когда хорошо взойдет, раздВлать хлёбы какой 
угодно формы, дать подняться еще разъ, класть хлЪбъ на лопату, посыпан- 
ную мукою, смазать пивомъ или квасомь, посыпать тминомъ или анисомъ, 
посадить въ печь. В 


1554. ХлЬбъ ситный къ чаю, венгерскй. Взять немного хорошихъ суше- 
ныхь тгрушъ, сливъ, кишмишу перебраннаго и вымытаго, очищеннаго оть 
верхней кожицы сладкаго миндалю, порфзать все мелко, сложить въ чашку, 
присыпать густо мелкимъ сахаромъ, смочить хорошенько виномъ, смЬшать 
съ тБетомь № 1552 или № 1553, когда оно поднимется въ первый разъ, 
дать хорошо взойти въ тепломъ мфотф, подфлать продолговатые хлфбы, а 
когда поднимутся еще разъ, класть каждый хлфбъ на лопату, полить горя- 
чей водой, сажать въ печь. Этоть хлВбъ очень вкусенъь съ сливочнымъ ма- 
сломь. Подается къ чаю. 


1555. ХлЬбъ нислосладнй. Влить въ квашенку 20 стак. крутого кипятку, 
всыпать муки столько, чтобы образовалось твото, въ которомъ ложка могла 
бы держаться стоймя, выбивать веселкою до тВхъ поръ, пока не начнеть 
отставать отъ веселки, хорошенько закрыть, поставить въ теплое м%ето; 
когда остынетъ, всыпать остальную муку, вымфшать какъ можно лучше. На 
другой день утромъ вымфенть, положить въ тфото кусокъ закваски и кусокъ 
чистой дубовой коры; часа въ 2 вымфеить еще и повторить тоже вечеромь 
часовъ въ 9, не вынимая изъ тВета коры. На трет день утромъ, дубовую 
кору вынуть прочь, вымфеить тесто, часа въ 2 всыпать 2 горсти мелко покро- 
шенной померанцовой корки, тмину, немного соли, влить 2 полныхъ ложки 
хорошихъ дрождей и 2 ф. меду, вымфеить хорошенько, раздфлать продолго- 
ватые или круглые небольше хлбы, смазать яйцомъ, присыпать тминомъ, 
посадить въ печь часа на 2. (Муки нужно около 22 ф.). Нужно смотрёть, 
чтобы весь подъ печки быль нагрёть одинаково. Для этого нужно, когда 
дрова прогорятъ, разгресть угли по всей печкф. Печь должна быть, очень 


горячая. Черезъ часъ передвинуть задн!е хлЪбы виередъ, а передше назадъ, 
не вынимая ихъ изъ печи. 


1, 1556. ХлЬбъ нислосладкй ржаной. Хорошую ржаную муку просфять на 
частое рЬшето, всыпать 5 ф. этой муки въ дежку, заварить 10 стак. самаго 
крутого кипятку, выбить какъ можно лучше, закрыть, оставить на ночь въ 
тепломъ мфеть. Утромъ всыпать еще муки, хорошенько вымфсить, накрыть, 
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поставить въ теплое мфсто; вечеромъ влить 2 стак. закваски (гущи, остав- 
шейся послф кваса въ боченкВ) или оставшийся въ квашн» кусокъ тёота, 
разведенный 2 стаканами теплой воды, воыпать муки, вымеить какъ можно 
лучше, оставить въ тепломъ мфетф на ночь; утромъ скатать хлфбы какой 
угодно формы и посадить въ горячую печь. 


Г. Пряники и сырная пасха. 


1557. Пряники на яйцахъ сахарные. Взбить въ густую пёну 6 желтков 
и 3 цёльныхъ яйца съ 2 ф. мелко толченаго, просзяннаго сахара, смъшать 
съ 1 ф. очищеннаго, порубленнаго сладкаго миндаля, корицей, гвоздикой, 
кардамономъ и мушкатнымь орфхомь, 1 лотомь очищеннаго поташу, 29. 
муки, вымфонть какъ можно лучше, тонко раскатать, порёзать кусками ка- 
кой угодно формы, испечь въ не очень жаркой печи. 


1558. Сахарные пряники иначе. Растереть добфла 7 желтковъ съ 1 фун- 
томъ толченаго и просфяниаго сахара, всыпать понемногу, не переставая 
мфшать, 36 золотниковъ муки. 2 чайной ложечки очищеннаго поташу, ко- 
рицы, гвоздики, кардамону, / ф. мелко толченаго сладкаго миндаля, омь- 
шать съ пфной отъ 7 бфлковъ, бить 2 часа. Сдфлать коробочки изъ бумаги, 
смазанной бфлымь воскомь, разлить тфето, сверху присыпать рубленымъ 
миндалемъ, вставить въ печь. 


1559. Сахарные пряники на масл. Поколоть небольшими кусками 2 ф. 
сахару, сложить въ тазикъ или кастрюлю, только смочить водою и когда са- 
харъ растаеть, поставить на огонь, вскипятить, смфшать, подоыпая понемногу, 
съ 2ф. муки и 2 ф. самаго свЁмкаго сливочнаго масла, корицей, твоздикой, 
кардамономъ и 1 лотомъ поташу, вымшать какъ можно лучше, поставить 
въ очень холодное м$ето на двое сутокъ, а потомъ испечь, о 


1560. Пряники коричневые. Выпустить въ чашку 8 яиць, взбивать в№- 
ничкомъ до тёхъ поръ, пока сдфлаются густы какъ сметана и побълфють, 
всыпать понемногу, не переставая взбивать, 1 ф. просвяннаго сахара, 1 ф. 
муки пшеничной и 1/з ф. толченой и проевянной корицы, бить цвлый часъ, 
вылить тесто на листь или противень, смазанный бЪлымъ воскомъ, сравнять, 
украсить очищеннымъ и раздЪленнымь на двое сладкимъ миндалемъ, вета- 
вить въ печь, а когда испечется и остынеть, порфзать небольшими кусками. 
Чёмъ дольше бить тфето, тВмъ лучше будуть пряники. 


1561. Пряники миндальные. Сладюй и горыйй миндаль очистить, спо- 
лоснуть въ холодной водЪ, выбрать друшлаковою ложкою, очень мелко изру- 
бить, смьшать съ мелкимъ сахаромъ, толченой гвоздикой или кардамономъ, 
очень мелко истолочь, не прибавляя воды, переложить въ маленьюмя дере- 
вянныя или жестяныя коробочки на облатки, ветавить въ печь, подеущить, 
оглазировать. Масса должна быть клейкая. 
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Выдать: 2 ф. сладк., №3 ф. горьк. мипдаля, 1 ф. сахара, 3 золот. гвоздики или 
кардамона. На глазурь. 


1562. Пряники ниндальные иначе. Мелко изрубить 2 ф. очищеннаго слад- 
каго миндаля, смфшать съ 3 ф. муки, 3 ф. мелкато сахара, корицей, лимон- 
ной цедрой, замфеить на бфлкахъ такъ, чтобы можно было раскатать; вым%- 
шивать 1/2 часа, раскатать въ 1 пальца толщиною, порфзать кусками, пе- 
реложить на листъ, смазанный бёлымъ воскомъ, вотавить въ негорячую печь. 


1563. Еще нминдальные пряники. Сладк миндаль очистить, мелко пору- 
бить, высыпать на листъ, поставить въ печь, чтобы подсохъ и зарумянился. 
8 лиць разбить хорошенько, всыпать муку, просвянный сахаръ, корицу, кар- 
дамонъ безъ верхней кожицы, мушкатный орфхъ или цвфть, миндаль, вы- 
мВоить какъ можно лучше, переложить въ формочки, испечь. 


Выдать: 1 ф. сладк. миндаля, 8 янцъ, 1 ф. муки, 1 $. сахара, 4 золот. корицы, 
2 золот. мушкат. орЪха или цвЪта, 1 золот. кардамона. 


1564. Пряники съ померанцевой коркой. Яйца растереть съ сахаромъ до- 
бЪла, всыпать муку, свареной, мелко изрубленной померанцовой корки, поровну 
корицы, имбиря, кардамона, | чайную ложечку гвоздики, мелко пошинко- 
ваннаго сладкаго и горькаго миндаля, м$шать до тьхъ поръ, пока не начнеть 
отставать оть чашки, подфлать небольш!е продолговатые пряники, не подсы- 
пая уже муки, переложить на желфзный листь, вставить въ пбчь. Когда испе- 
кутся, вынуть, потомь подсушить въ легкой печкф. 


Выдать: 12 яицъ, 11/3 ф. сахара, 21/4 ф. муки, 2 лож. померанц. корки, 2 чайн. 
лож. кардамону, 2 чайн. лож, имбиря, 2 чайн. лож. корицы, 1 чайн. лож, гвоздики 
2 стол. лож. пошинкован. сладк. и 2 стол. лож. горьк. миндаля. . 


1565. Пряники изъ ржаной муки на меду. Просвять хорошую ржаную 
муку черезъ очень частое сито, сомфшать съ пшеничной и картофельной му- 
кой; вскипятить бфлый чистый мецъ, замбсить на немъ не очень крутое тето, 
выложить на столъ, выбивать скалкой, пока не сдБлается бфлымь, подфлать 


небольшйе пряники, присыпать рубленымь или шинкованнымь сладкимъ мин- 
далемъ, испечь, 


Выдать: 2 ф. ржаи. просфян. муки, 4 $. шпеничн., 1 $. картофел., Ме стак. 
миндаля. 


1566. Пряники разсыпчатые на меду. Медъ растереть добёла, всыпать 
муку и опять растерать не менфе 3/1 часа, вбивая по одному желтки, всы- 
пать толченаго кардамона, мелко порубленной померанцовой корки, гвоздики, 
положить ифну оть бфлковъ, размшать осторожно, разложить въ плоевя 
бумажныя коробки, поставленныя на жел зный листъ, присыпать толченымъ 
или мелко порубленнымь миндалемъ, испечь въ не очень торячей печи, раз- 
рёзать острымъ ножомъ и поставить опять въ легкую печь, чтобы подсохли 


и сдвлались разсыпчатые, Если окажется нужнымъ, можно поставить въ печь 
два— три раза. 
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Выдать: 4 стак. меду, 11/3 ф. крупичат. ишенич. муки, 12 лиц, 1/3 лота, карда- 
мона, 2 стол. полн. лож. померанц. корки, 1/4 лота гвоздики, 1 стаж. сладк. миндаля. 


1567. Пряники съ цукатани. Замфсить твото изъ 1 ф. сухой муки, 10 
бфлковъ, 11/2 ф. мелко толченаго и просяннаго сахара, 1/2 ф. какого ни- 
будь цуката, вымфенть хорошенько, раскатать, подфлать круглые пряники. 


1568..Пряники сахарные. Смочить’ просфянный сахаръ б/в стак. воды, 
поставить на огонь, дать вскип ть, положить очень мелко нарфзанную цедру 
съ лимона, варить до тьхъ поръ, пока сыропъ сдфлается густь какъ для ва- 
ренья, снять съ огня, вылить въ каменную чашку, дать немного остыть, по- 
ложить кардамона, корицы, размёшать, всыпать хорошей, сухой пшеничной 
муки, замфоить тВото, бить его руками не менфе 2 часовъ. ЖелЪзный листь 
покрыть бумагой, слегка посышать мукою, класть на нее по кубку тЪста въ 
род лепешекъ, вставить въ печь, горячую какъ для булокъ, & когда иепе- 
кутся, оглазировать, подсушить. 

Выдать: 5% ф. сахара, №2 лимона, №2 золот. корицы, \/2 золот. кардамона, 3/44. 
муки. На бълую тлазурь. 


1569. Пряники сахарные, съ миндалемъ. Выпустить въ чашку 4 яйца и 
4 бълка, взбивать вЪничкомъ около часа, прибавить, подсыпая понемногу и 
не переставая бить, 1 ф. просвяннаго сахара, '/2 ф. картофельной и 12 зо- 
лотниковъ крупичатой муки, 1 ф. сладкаго, мелко покрошеннаго миндаля, 
по 1 золотнику корицы, мушкатнаго орха и кардамона, вымЬшать как 
можно лучше, разложить въ бумажныя коробочки, испечь. 


1570. Пасха изъ сырого творога, 8 ф. самаго свЪфжаго творога завязать 
въ салфетку пли холщевый мЬшочекъ, положить подъ прессъ вечеромъ, ос- 
тавить на всю ночь; утромъ рано протереть творогъ сквозь сито или частое 
рЬшето, смьшать его хорошенько съ 1/2 ф. самой свьжей сметаны, 112 ф. 
лучшаго сливочнато масла, 1 чайной ложечкой соли, 1 стаканомъ мелкаго 
сахара, толченой и просвянной ванилью или корицей, переложить въ дере- 
вянную форму, обложенную внутри аккуратно салфеткой, сверху положить 
дощечку, на нее камень, а черезъ сутки выложить осторожно изъ формы 
на блюдо. Для сырной пасхи необходимо брать все самое свфжее лучшаго 
качества. 


1571. Пасха проварная. Самый свЪяйй отжатый творогъ протереть сквозь 
сито, смЬшать его ст яйцами, сахаромъ, самымъ свЪжимь сливочнымъ мас- 
ломъ, густыми, но не кислыми сливками, солью, сложить въ ‚кастрюлю, по- 
ставить на плиту и, какъ только творогь начнеть чуть закипать, сейчас же 
снять съ огня, поставить на ледъ и мЪшать, пока остынетъ; переложить въ 
деревянную форму, обложенную внутри салфеткой, прикрыть сверху дощеч- 
кой, наложить гнетъ, и часа черезъ 4 вынести на ледъ. На слвдующиЙ день 
выложить изъ формы и употреблять. На форму средней величины взять 4: 
ф. отжат. творога, 5 яицъ, °/з ф. сливочнато масла, 1 бут. сливокъ, 2 стакана 
мелкаго сахара, соли. Можно прибавить ванили для запаха. 
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1572. Пасха проварная иначе. 5 ф. свЪжаго творога отжать, протереть 
сквозь сито; положить въ кастрюлю 3/1 ф. самаго свЪжаго сливочнаго масла, 
1$. сметаны, 4 яйца, 12 стак. сахара, поставить на плиту, дать вскиивть 
разъ, не переставая мЪшать, вылить въ творогь, вбить 1 сырое яйцо, вы- 
мылать хорошенько, переложить въ форму, обложенную салфеткой, снести 
на ледъ, наложить легый гнеть. На слфдуюцИй день выложить изъ формы, 
убрать изюмомъ безъ косточекъ или кишмишемъ и сладкимъ миндалемъ. 


1573. Пасха съ фисташнами. 6 {ф. свЪжаго отжатаго творога протереть 
сквозь сито, положить въ него 2 стак. мелкаго сахара, истолченаго съ и па- 
лочкой ванили, 8 сырыхъ яицъ, 1 ф. самаго свЪжаго не соленаго сливочнаго 
масла, 1 ф. очищенныхь и мелко порубленныхь фисташекъ, влить 8 стак. 
тустыхъ сливокъ, перемшать хорошенько, сложить въ форму, снести на 
ледъ, держать подъ прессомьъ сутки, а затВмь вынуть изъ формы. 


1574. Пасха превосходная. На 5 ф. свЪжаго изъ подъ пресса, протертаго 
сквозь сито творога, взять 8 яиць, 1 ф. самаго овфжаго несоленаго сливоч- 
нато масла, 2 ф. самой лучшей сметаны, сложить въ кастрюлю, поставить 
на плиту, мфшаль лопаточкой, не переставая, и, какъ только творогь нач- 
неть чуть закипать, снять съ огня, всыпать толченой и просзянной корицы, 
1 чайн. ложечку, гвоздики + лож., 2 стак. сахара, истолченаго съ палочкой 
ванили и просфяннаго, 3/4 ф. мелко покрошенныхь цукатовъ: апельсинной, 
лимонной, дынной и арбузной корки, мЬшать на льду, пока остынетъ, пере- 


ложить въ форму, обложенную салфеткой, сверху дощечку и пресеъ на 
10—12 часовъ. 


ОТДЪЛЕНТЕ ХГУ. 


Варенье сахарное, медовое, желе, пастила, обсахаренные 
фрукты и ягоды, смоквы, цукаты, мармеладь, разные кон- 
сервы изъ ягодъ и фруктовъ, нуга, помадка, разные сыропы. 





1604. Шиповникъ. 
А. Варенье сахарное. 1605. Варенье изъ айвы. 

1575. Вишни съ розовой водой. 1606. Грецее орзхи. 
1576. Вишни безъ воды. 1607 Грецые орзхи другимъ манеромъ. 
1577. Варенье изъ сливъ. 1608. Варенье изъ бадраджановъ. 
1578. Варенье изъ сливъ другимъ ма- 1609. Варенье изъ розъ. 

неромъ. 1610. Розовое варенье друг. манеромъ. 
1579. Варенье изъ черныхъ сливъ. | 1611. Яблоки. 
1580. Варенье изъ венгерских сливъ. | 1612. Яблоки еъ мармеладомъ. 
1581. Ренклоды (сливы). 1613. Груши. 
1582. Клубника полевая. 1614. Персики и абрикосы. 
1583. Клубника садовая. 1615. Абрикосы и персики съ кожицей, 
1584. Земляника садовая. 1616. Померанцы, . 
1585. Малина. 1617. Лимоны. 
1586. Малина дкугимъ манеромъ. 1618. Дыня. 
1587. Еще малина, 1619. Дыня другимъ манеромъ. 
1588. Варенье изъ красной смородины. 1620. Арбузъ. 
1589. Варенье изъ черной и б%лой емо- 1621. Варенье изъ салата. 

родины. 1622. Маленькя яблочки. 
1590. Крыжовникъ. 1623. Еше яблочки (коробовки). 
1591. Крыжовникъ другимъ манеромъ, 1624. Ананасы. 
1592. Крыжовникъ зеленый. 
1593. Черешни бЪлыя. Б. Обсахаренные фрукты и ягоды. 
1594. Черешни красиыя. 
1595. Барбарисъ. 1695. Вишни сух!я. 
1596. Варенье изъ недозрл. винограда. 1626. Другимъ манеромъ. 
1597. Варенье изъ спЪлаго винограда. 1627. Рябина. 
1598. Рябина. 1628. Груши и яблоки. 
1599. Ежевика. 1629. Другимъ манеромъ. 
1600. Брусника съ яблоками. 1630. Глазированные каштапы. 
1601. Клюква. ] 1631. Померанцовая корка. 
1602. Кизилъ. 1632. Арбузная корка. 
1603. Алыча. 1633. Дынная корка. 


1634. 


1635. 


1636. 
1637. 
1638. 
1639. 
1640. 
1641. 
1642, 
1643. 
1644. 
1645. 
1646. 


1647. 
1648. 
1649. 
1650. 
1651. 
1652. 
1658. 


1654. 
1665, 
1656. 
1657. 
1658. 
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Разные фрукты въ сыропз для 
дессерта (спаззе-са{6). 


В. Варенье медовое, смонвы. 


Варенье изъ черной и красной 
смородины. 

Вишни. 

Варенье изъ педозрзлыхь сливъ. 
Варенье изъ синихЪ сливъ. 
Яблоки. 

Варенье изъ барбариса. 

Варенье изъ арбузныхъ корокъ, 
Лимонная и анельсинная корка. 
Груши. 

Смоквы изъ грушъ и яблокъ. 
Орьхи вареные въ меду. 
НедозрЪлыя яблоки, вареныя въ 
меду цвлыми. 


Г. Желе, 


Желе яблочное. 

Желе изъ айвы, 

Желе вишневое. 

Желе изъ малины. 

Желе изъ клубники. 

Желе изъ лемляники, 

ЭЖеле изъ красной и черной емо- 
родины, 

Желе изъ барбариса и клюквы. 
Желе лимонное, 

Желе изъ слив, 

Желе изъ недозрвлаго крыжовника. 
Желе ананаеное. 


Д. Пастила, мармеладъ, помадка, раз- 


1659. 
1660. 
1661. 
1662. 


ные сыропы. 


Пастила яблочная сахарная. 
Пастила бруспичная. 

Пастила изъ черной смородины. 
Пастила изъ сливъ медовая, 





1663. 
1664. 
1665. 


1666. 
1667. 


1668. 
1669. 
1670. 


Яблочная пастила медовая. 
Помадка фисташковая, 
Апельсинная или лимонная по- 
мадка. 

Шоколадная помадка. 

Шербетъ. 

Шербетъ малиновый. 

Нуга. 

Нуга иначе съ медомъ. 


Е. Мармеладъ изъ ягодъ и фруктовъ. 


1671. 
1672. 
1673. 
1674. 
1675. 
1676. 
1677. 
1678. 
1679. 
1680. 
1681. 
1682. 
1683, 
1684. 
1685. 
1686. 
1687. 
1688. 


Мармеладъ изъ малины. 
Мармеладъ изъ сливъ. 
Мармеладъ изъ вишенъ. 
Мармеладъ изъ яблокъ, 
Мармеладъ абрикосовый. 
Сыръ яблочный. 
Другимъ манеромъ. 
Вишневый сыропъ. 
Другимь манеромъ. 
Сыроть малиновый. 
Сырошъ изъ земляники. 
Сыропь изъ клубники. 
Сыропъ изъ смородины 
Сыропъ изъ барбариса. 
Сыропъ изъ сливъ. 
Сыроиъ изъ брусники. 
Сокъ лимонный. 

Сыроиъ изъ розовыхъ листьевъ. 


Н. Консервы изъ ягодъ и фруктовъ. 


1689. 


1690. 
1691. 
1692. 
1693. 


1694. 
1695. 


Консервы изъ разных ягодъ для 
компота. 

Консервы изъ ягодъ для дессерта. 
Консервы изъ вишенъ. 

Консервы изъ крыжовника, 
Консервы изъ сливъ, ренклодовъ, 
алычи. 

Копсервы изъ венгерскихъ сливъ. 
Копеервы изъ абрикосовъ. 


Отд®ленИе ХГУ. 


Варенье сахарное, медовое, желе, пастила, обсахарен- 
ные фрукты и ягоды, смоквы и проч, 


А. Варенье сахарное. 


Прнитзчане. Фрукты и ягоды для варенья нужно брать самые свЪъяйе и 
не перезрьлые. Варить варенье нужно сперва на большомъ огнЪ т. е., чтобы 
раза 3—4 вскииъло ключемъ, каждый разъ снимать тазикъ съ огня, чтобы 
снять иЪпу, а потомъ доваривать па легкомъ оги%. Когда ягоды едЪлаются 
прозрачными и полными, а сырошь густымъ, и остывиИЙ подериется тонкой 
плепкой;—значитъ, варенье готово. Тогда снять его съ огия, вылить въ чистую 
миску, прикрыть салфеткой, по не крышкой, и когда остынеть совершенио, 
лучше па другой день, переложить въ суМя пебольния баночки, (въ 2—8 $.) 
потому что въ болышихь оно скорфе портится, наложить кружокъ изъ бумаги 
который хорошо памочить въ ром, завязать восковой бумагой или пузыремт. 
Сахаръ пужно брать хороший, разсчитывая по 11/2—9 ф, на 1 {ф. ягодъ, если 
варенье варится на зиму и по 1 ф., если варится для немедлениаго упо- 
треблешя. 

Пну снять пужпо чисто, чтобы ничего не осталось, иначе варенье за- 
киснотъ. Съ точностно опредЪлить время, нужное для варки того или другого 
варенья, очень трудно, т. к. это зависить отъ степени зрЪфлости ягодъ, оть 
силы огня и проч. но кислыя ягоды, какъ смородина, барбарисъ, кизилъ, 
пужио варить меифо. Варить варенье нужно иепремфино въ мёдпомъ тазик, 
такь какъ оть луженой посуды портится цвЪть варенья. Держать варенье 
пужно въ сухомъ и холодномъ мЪеть. 

Переваривать варенья пе слЪдусть,—оно теряеть свой аромать и засаха- 
ривается. Если заготовляется мпого варенья и разнаго сорта, слфдуеть запи- 


сать родъ варенья и № банки. 


1575. Вишни съ розовой водой. Перебрать вишни, перемыть въ холодной 
вод, косточки вынуть осторожно, чтобы не разрывать ягодъ, свъеить и на 
каждый фунть вишенъ взять 11/2 ф. сахара и 1 стак. воды. Сахаръ и воду 
кипятить въ тазикз, снимая пфну, до тхъ поръ, пока сыропъ не сдфлается 
прозрачнымь и’не будеть затягиваться на ложкф, положенной на ледъ, то- 
ненькой изнкой; тогда всыпать вишни, прокипятить на сильномъ огн№ раза, 
3—4, снимая ину, а затБыъ доварить на логкомъ огнф. Когда варенье бу- 
детъ почти готово, влить н$зоколько ложекъ розовой воды, прокипятить нз- 
сколько разъ. 
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1576. Вишни безъ воды. Вишни вычистить; дно тазика смочить 9—3 
ложками воды, положить вишни, пересыпая каждый рядъ мелкимъ сахаромъ, 
поставить на огонь, варить сначала на сильномъ, а потомъ на слабомъ огн$, 
встряхивая почаше, чтобы не пригорфло. На фунть ягодъ взять 2 ф. сахара. 
Точно такъ же варится малина, клубника и земляника. 


1577. Варенье изъ сливъ. Сливы должны быть не совершенно зрьлыя; 
ихъ нужно обтереть сухимъ полотенцемъ, проколоть въ нфоколькихь мф- 
стахъ тоненькой деревянной спичкой, разрфзать вдоль только такъ, чтобы 
можно было вынуть косточку, свенть и на 1 ф. сливъ взять 2 {. сахара и 
2 стак. воды, сварить густой сыропь, опустить сливы и варить какъ сказано 
въ примфчанш. Чтобы придать варенью пр1ятный запахъ, положить истолче- 
ной ванили, завязанной въ тоненькую тряпочку или хисейку. 


- 1578. Варенье изъ сливъ другииъ манероиъ. Несовсфмъ зрлыя сливы 
наколоть иглой, сложить ВЪ чашку, налить крутымъ кипяткомъ, дать стоять 
до тЬхъ поръ, пока вода остынеть, откинуть на сито, сложить въ миску. 
Сварить сыролъ изъ 1 ф. сахара и 1“ стак. воды (на 1 {. сливъ), осту- 
дить, облить имъ сливы. На другой день сырошь слить, вскипятить раза 3— 
4, остудить, залить сливы; на трет повторить тоже самое. Въ четвертый 
день вскипятить сыропъ, положить кусокъ ‘ванили, всыпать сливы и варить, 


снимая ину. Когда сливы сварятся, перелить варенье въ миску и холодное 
переложить въ банки. 


1579. Варенье изъ черныхъ сливъ. Хороя зрфлыя, но не перёзр$лыя 
черныя сливы. положить въ миску, обварить киияткомь изъ самовара; когда 
кожица на нихъ полопается, снять 0, а сливы положить въ холодную воду 
с0 льдомъ и поставить на ледъ на 12 часовъ. По истечени этого времени, 
вынуть сливы, сполоснуть ихъ въ холодной водЪ, откинуть на сито, чтобы 
вода стекла совершенно. Смёрить сливы стаканомь и на каждый взять ® стак. 
воды и 2‘ стак. сахара. сварить не густой сыропъ, остудить его тактъ, что- 
бы рука териёла, всыпать сливы и варить до готовности, снимая пбну. 


1580. Варенье изъ венгерскихъ сливъ. Несововмь зрфлыя венгерсвя сливы 
проколоть въ нфеколькихь мфетахъь тоненькой спичкой или толстой иглой, 
бросая ихъ тотчась же въ очень холодную воду; сложить сливы ВЪ ТАЗиКЪ, 
налить холодной водой, поставить на огонь и когда вода закипитъ, а сливы 
веплывутъ наверхъ, отставить тазикъ, держать такъ, пока сливы упадутъ на 
дно, тогда опять поставить тазикъ на огонь и когда сливы опять начнутъ 
воплывать наверхъ, снять съ огня, откинуть осторожно на сито. Только при 
исполнен и этого можно разсчитывать на полную удачу. Когда вода стечетъ 
совершенно, переложить сливы въ банку. На 1 ф. сливъ взять 2 ф. сахара 
и 2 стак. воды. Сварить сыропъ изъ полной пропорщи воды и половины 
отвЪшеннаго сахара, остудить, вылить на сливы, дать стоять сутки, слить 
сыропь, прибавить въ него половину оставшагося сахара, вскипятить нЪоколько 
разъ и остывшимь залить сливы. На третй день слить сыропъ, всыпать въ 
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него остальной сахарь, вскипятить. положить кусок ванили и сливы, да 
вскицьть раза два, доварить на легкомь огнф. Наблюдать, чтобы ие разва- 


рились. 


1581. Ренклоды (сливы). Выбрать твердыя, не перезрзлыя оОкЫ 
обр\зать корешки до половины, поколоть иглой въ нфеколькихь мФотахъ, 
сложить въ тазикъ, налить холодной водой, поставить на огонь и какъ только 
начнетъ закипать, отставить, выбрать сливы въ миску, налить очень солода 
водой на нЪеколько часовъ, откинуть на сито. Сварить сыропь изъ 1 [2 ыы 
сахара и 1 стак. воды, (на 1 ф. сливъ) опустить сливы, разъ нь д 
вынуть сливы друшлаковою ложкою въ миску, а сыропь Е м 
раза 3, вылить горяч!й на ренклоды. На второй и тремй день повтор 
тоже самое. На четвертый день слить сыропъ, уварить до надлежащей гу- 
стоты, положить сливы, вскипятить, снимая пфну. Какъ только будуть го- 
товы, вылить варенье въ миску. Еслибы черезъ нфоколько дней сыропъ ока- 
зался жидокъ, слить его, прокипятить нфеколько разъ и горяч вылить на 
сливы, а когда остынетъ, переложить варенье въ банки и не закрытыя, не 
вить въ кастрюлю съ холодной водой, поставить на большой огонь на 15— 
минуть. вынуть банки только тогда, когда вода въ кастрюль ЕВ со- 
вершенно, завязать банки и держать въ холодномъ и сухомъ мфотв. 


1582. Клубника полевая. Ягоды тщательно перебрать, очистить о в\- 
точек и листьевь и па каждый фунть ягодъ взять 11/2 ф. сахару и 11/2 стак. 
воды, уварить хорошо сыропь, воыпать ягоды и варить какъ сказано въ 
примёчанш. Нужно пробовать почаще и какъ только ягоды проварятся и 
внутри но будоть кислоты, сейчась же снять съ огня и перелить въ чашку 
Такъ же ‘варится и земляника. 


1588. Клубника садовая. Снять осторожно, чтобы не помять ягоды, ве- 
леные листочки, обмакнуть въ спирть или бёлый ромъ, уложить рядомъ на 
больное блюдо, густо присыпать мелко истолченымь сахаромъ, м на 
ледъ. На другой день сварить густой сыропъ изъ 1 стак. воды и 11/2 ф. 
сахара на 1 ф. ягодъ, всыпать клубнику, варить сперва на болыномъ, а по- 
томъ на слабомъ огнз, осторожно снимая пЪну, и когда ягоды совершенно 
потеряють кислоту, перелить въ миску, а на другой день переложить въ банки. 


1584. Земляника садовая. Но перезрлую, твердую собранную въ сухой 
яленый день землянику очистить отъ листочковъ, ЕО на блюдо рядами, 
спрыенуть хорошенько самым крёикимъ ©пиртомъ, присыпать очень мелко 
истолченымъ и проефяниымь сахаромь, поставить на ледъ или въ холодный 
погребъ. На другой день сварить сырошь изъ 1 стак. воды и 11/2 ф. мелкаго 
сахара на каждый ф. ягодь, всыпать ягоды осторожно, не выливая сока, 
образовавшагося на блюдф и варить какъ клубнику. 


1585. Малина. Собрать малину въ солнечный день, снять съ вёточекъ, 
разложить на блюдо, спрыснуть хорошимъ бфлымь ромомъ. На 1 ф. малины 
взять 1 стак. воды и 11/2 ф. сахара, сварить густой сыропъ, остудить, всы- 
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пать ягоды, встряхнуть тазикъ, поставить на огонь; когда вскипитъ, отета- 
вить, снять пфну, опять поставить на отонь, варить, снимая тазикъ всяк 
разъ какъ варенье закипить. Ложкой мЬшать не слдуеть, чтобы не помять 
ягоды, а только вотряхивать тизикъ. Малина варится очень не долго. 


1586. Малина другинъ манеромъ. „Сложить перебранныя не перезрёлыя 
ягоды малины въ эмальированный котелокъ или тазикъ, пересыпая каждый 
фунтъ малины 152 ф. просфяннаго сахара, поставить на ночь на ледь. На 
другой день, не перекладывая ягодъ, поставить тазикъ на отонь, не при- 
бавляя ни капли воды, варить, снимая пфну около 1/2 часа. Чфмъ тоньше 


слой ягодъ, тЬмъ скорзе варится варенье. Варить на самомъ легкомъ огнЪ, 
а еще лучше на спирть. 


1587. Еще малина. Смочить дно мфднаго тазика 2—8 лож. воды; свЪ- 
жую малину свЪъеить, уложить рядами въ тазикъ, пересыпая каждый мелко 
столченымъ сахаромъ, (1 ф. на 1 ф. ягодъ); поставить на жаровню, вли- 
вать по чайной ложечкВ холодной воды въ то мфето, гдф будетъ прокипать; 
когда хорошо закипить все варенье, снять съ огня, встряхнуть тазикъ, 


опять поставить и варить такъ, пока ягоды проварятся и сыропъ, застывая 
на ложкЪ, будеть морщиться. 


1588. Варенье изъ красной смородины. Красную крупную смородину снять 
съ вЪточекъ, вычистить сЪмячки, сполоснуть въ холодной водЪ, откинуть на 
чистое сито, опустить въ готовый сыропъ и варить какъ обыкновенно. На 
1ф. вычищенной смородины взять 2 стак. воды и 2 {. сахара. Если варенье 
варится для домашияго употреблешя, (для пиротовъ, тортовъ и проч.) то 
можно ягоды не чистить, а только срЁзать засохийе листочки и сполоснуть 
въ холодной водВ. Взять на 1 ф. ягодъ 1: ф. сахара. Точно такъ же ва- 
рится и сплый крыжовникъ. 


1589. Варенье изъ черной и бФлой смородины. Варится такъ же, какъ изъ 
красной смородины № 1588. 


1590. Крыжовникъ не зрфлый. Взять несовсфмъ зрЪлаго англйскаго кры- 
жовиика, сдЪлать небольшой надрЪзъ вдоль, вычистить всё сёмячки, опу- 
стить въ очень холодную воду, поставить въ погребъ или ледникъ на трое 
сутокъ, мЬняя воду утромъ и вечеромъ. Сварить сыропъ изъ 1 стак.” воды 
и 20. сахара на 1 ф. ягодъ, крыжовникъ откинуть на сито, дать стечь вод, 
ветряхивая сито отъ времени до времени, всыпать ягоды въ кипящий сыропъ, 
Провитячиь раза три, вылить въ миску, покрыть тонкой холстиной. На дру- 
той день выбрать ягоды, дать стечь сыропу, вскииятить его и кинящй вы- 
лить на ягоды, повторять это, пока крыжовникъ сдфлаетея прозрачнымъ и 
МЯГКИМЪ, Тогда ягоды выбрать, сыропъ уварить до надлежащей тустоты и 


чуть теплый вылить на ягоды, а на другой день переложить въ банки. Въ 
это варенье можно положить кусокъ ванили. 
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1591. Крыжовникъ другимъ манеромъ. Незрфлый зеленый крыжовникъ 
вычистить, сложить въ миску, слегка присолить, поставить въ холодное мото. 
Черезь 24 часа крыжовникь сполоснуть хорошенько въ холодной вод со 
льдомъ, откинуть, залить кипяткомь, откинуть на сито, перелить самой хо- 
лодной водой. Взять на 1 ф. ягодъ, 11/2 ф. сахара и 1 стак. воды, сварить 
не густой сыропъ, вылить на сложенный въ миску крыжовникт, На трей 
день слить сырошь, прокипятить нфоколько разъ и горя\йй вылить опять на 
ягоды, оставить на сутки; утромь опять слить сыропъ, прокипятить, снять 
ифну и горяч опять вылить на крыжовникь. На пятый день откинуть ягоды 
на сито, сыропъь доварить, всыпать въ ного крыжовиикь, вокимямииь два 
раза, вылить въ миску. 


1592. Крыжовникъ зеленый. Взять только что собраннаго незрлаго кры- 
жовника ие позже 15 поня, вычиетить сЪфмячки, сполоснуть въ холодной 
водЪ, откинуть на сито и когда вода стечеть совершенно, свфеить ягоды, 
сложить въ чашку, залить спиртомь или хорошой крфикой водкой, накрыть, 
дать стоять часъ, откинуть на сито. Положить вшиневыхъ лиетьевъ въ боль- 
шую кастрюлю, налить холодною водой, поставить на огонь, прокипятить 
хорошенько разъ 5—6, облить оэтимь отваромъ ифоколько разъ крыжовникт, 
а затЬмь поливать его холодной водой со льдомъ до тЬхъ поръ, пока не 
остынеть. Сварить сырошь изъ 1 стак. воды и 11/2 ф. сахара на 1 {. кры- 
жовника, (очищеннаго) высыпать ягоды, вскипятить на сильномь отиф раза 
три, снимая каждый разъ, тазикъ съ огня на ифеколько минутъ, & потомъ 
доварить на самомъ легкомъ огиф. 


1593. Черешни бфлыя. Бълыя чоренииг заразь по многу варить ие сл\- 
дуетъ. Сначала нужно поставить на жаровию сыропъ, взявъ на 1 ф. ягодъ 
11/2 ф. сахара и 1 стак. воды, и пока строит будеть вариться и остывать, 
чистить черешни, потому что вычищонныя онЪ скоро черифють. Когда сы- 
ро сваритея и остынет такъ, что палец можеть терифть, всыпать въ 
него черешии безъ сока, который вытечеть изъ нихъ, поставить па очепь 
большой огонь, чтобы варенье скоро закиивло и котда ягоды сварятея до 
половины, выдавить сокъ изъ лимоновъ через кисейку, положить толченой 
ванили, завязанной вт киеею, доварить на легкомЪ отив, снимая ину. Ли- 
монный сокъ нужно прибавлять иепремвино, такъ какъ черешии слишкомЪ 
пр5ены. Это чрезвычайно красивое и вкусное варенье. 


1594. Черешни красныя. Варятся такъ и, какъ и бълыя только безь 
лимоннаго сока. 


1595. Барбарисъ. Взять спблыхъ ягодъ барбариса, перебрать, сполоснуть 
въ холодной вод, откинуть на сито, евфенть. Сварить сыропьъ изъ 1 стак. 
воды, 2 ф. сахара на 1 {ф. ягодъ, всыпать барбариеь и варить, снимая 
пфну.. Барбарись можно варить двлыми вЪточками, 
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1596. Варенье изъ недозрфлаго винограда. Несовсфмт, созрьвиия еще ягоды 
винограда (бЬлаго) сперва отварить въ соленой вод, чтобы ягоды не поте- 
ряли своего зеленаго цвфта, снять съ огня, накрыть полотенцемь, дать 
остыть, перелить холодной водой, откинуть на сито, чтобы вся вода стекла. 
Сахаръ мелко столочь, всыпать въ тазикъ, смочить винотраднымь сокомъ, 
воыпать ягоды, варить на самомъ легкомъ огнф, снимая пфну. На 1 ф. ви- 
нограда берется 11/4 ф. сахара и '/з стак. винограднаго сока. ВмЪфето соли 
можно пололимь въ воду очищенной толченой селитры, а еще лучше очи- 
щенной соды (двууглекиелой). 





1597. Варенье изъ спфлаго винограда. Для варенья берется толстокожй, 
самый крупный, мясистый виноград. Съмячки` нужно осторожно вычистить; 
сахаръ мелко истолочь, налить винограднымь сокомъ, поставить на огонь, 
уварить, снимая ибну, всыпать ягоды и варить какъ обыкновенно. На 1 ф. 
бБлаго винограда взять 11/+ ф. сахара и 1 стак. винограднаго сока. 


1598. Рябина. Варится такь же, какъ и красная смородина. 


1599. Ежевика. Ягоды отобрать самыя крунныя и спфлыя. Сварить сы- 
роишъ изъ 1 стак. воды, 11/4 ф. сахара на 1 ф. ежевики, всыпать ягоды и 
варить какъ обыкновенно сперва на большомъ, а потомъ на слабомъ огиф, 
снимая ифну. Это варенье очень идеть къ вафлямь, бисквитному пирогу, 
драчень и проч. мучнымъ пирожнымь. 


1600. Брусника съ яблонами. Сладня яблоки, разечитывая по 3—4, смотря 
по величин, на 1 {ф. перебранной брусники, очистить отъ кожицы, разр- 
зать на четвертинки, или нарЪзать ломтиками, сердцевинку и смячки прочь, 
На 1 ф. брусники сварить сырошь изъ 12 ф. сахара и 1/2 стак. воды; 
сперва отварить въ немъ яблоки до половины готовности, а потомъ уже веы- 
пать бруснику и варить, опустивь 2—8 серебряныя чайныя ложечки, такъ 
какъ серебро отнимаеть горечь. Дая запаха можно положить лимонной цедры, 
кто любить. Брусиику варять и безь яблокъ; тогда взять на сырошь 11/2 ф. 
вахара и 1 стак. воды. 


1601. Клюква. На 1 ф. клюквы взять 11/2—5 {. сахара и 1 стак. воды 
и варить хакь ежевику № 1599. Для запаха можно положить кусокт ванили 
или корицы. 


1602. Кизилъ. Кизиль чистить слдуеть такъ: взять гусиное перо, срё- 
зать конецъ, наложить отверотемь на тонюй конецъ ягоды, нажать, вынуть 
косточку. Когда ве ягоды будуть перечииены, свеить ихъ, взять на 1 ф. 
кизила 11/2 ф. сахара и 11/2 отак. воды, варить какъ обыкновенно. 


1603. Алыча. Варится такъ же, какъ и сливы № 1577 или № 1581. 


1604. Шиповникъ. Собрать зрфлыя (красныя), крупныя ягоды шиповника, 
сдфлать маленькое отверсе съ одного конца, вынуть осторожно, чтобы не 
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порвать ягоды, всф сфмячки и тоненьшя волоски; потомъ взять спичку, обер- 
нуть ее кусочкомъ тонкаго холста, вытереть ею, насколько возможно лучше, 
середину каждой ягоды, перемыть шиповник нфеколько разъ въ холодной 
водф, сложить въ каменную чашку, обварить крутымъ кипяткомъ изъ само- 
вара раза три, откинуть на сито, разложить ягоды на стол, покрытомъ ска- 
тертью. Когда стечеть вся вода, свфеить ягоды и на каждый фунтъ шипов- 
ника взять 2 ф. сахара п 1/2 стак. воды, сварить сыропъ, всыпать ягоды 
и варить какъ обыкновенно, снимая пЪну. 


1605. Варенье изъ айвы. Спфлую желтую айву очистить отъ кожицы, 
порфзать небольшими кусками, класть сейчасъ же въ холодную воду; сердце- 
вину и все твердое вырфзать прочь. Воду вскипятить, опустить въ нее куски 
айвы, варить до мягкости, откинуть на сито. Приготовить густой сыропъ, 
снять всю иЪну, положить куски айвы, кусокь ванили и варить до тВхъ 
поръ, пока айва и сыропъ не получать розоватаго цвЪта. На 1 ф. айвы 
взять 2 ф. сахара и 1 стак. воды, въ которой варилась айва. 


1606. Грецые орфхи. Нужно взять самые маленьюме орфхи, пока въ нихъ 
нЪгь еще ядра, снять верхнюю первую кожицу, поколоть толстой иглой со 
веъхъ сторонъ, сложить въ чашку, налить холодной водой, оставить на не- 
дЪлю, перемфняя воду утромъ и вечеромъ. На 8 сутки насыпать въ воду 
извести, положить орьхи, оставить на всю ночь. Утромъ воду съ известкой 
слить, орфхи перемыть, мЪфняя воду разъ 10; развести бЪлый медъ водою, 
опустить орфхи, вскипятить, слить прочь, повторить это 3 раза, дВлая каж- 
дый разъ сыропъ слаще; послф третьяго раза откинуть орфхи на сито, см$- 
рить. На 1 стак. орьховъ взять 11/2 стак. мелкаго сахара, 1 стак. воды, сва- 
рить сыропъ, положить въ него орфхи, завязанныхъ въ тоненькую тряпочку 
или кисейку гвоздики въ зернахъ, толченой корицы и кардамону. Варенье 
должно быть темнаго цвфта. Такъ варять орфхи на Кавказ. 


1607. Грецые орфхи другимъ манеромъ. Очистить орфхи какъ сказано 
выше, положить въ холодную воду съ небольшимъ количествомъ квасцовЪ 
на однЪ сутки. Утромъ слить воду, перемыть хорошенько орфхи въ н®еколь- 
кихъ водахъ, налить чистой холодной водой и варить, пока сдфлаются с0- 
вершенно мягкими, тогда откинуть на сито и поскорфе положить въ холод- 
ную воду съ лимоннымъ сокомъ, чтобы оръхи не почернзли. На другой день 
выбрать орфхи на сито, дать стечь вод, смфрить, сложить орЪхи въ банки. 
Взять на 1 стак. оръховъ 11/2 стак. мелкаго сахара, раздёлить его на 4 части. 
Изъ одной сварить сырошь, остудить, вылить на орфхи; на слфдующиЕ день 
слить сыропъ, прибавить въ него сахару, прокипятить нЪеколько разъ, осту- 
дить, залить орфхи, повторить это 4 раза, на пятый день слить сыромъ, ува- 
рить его, опустить орхи, прокипятить, чисто снять иЪну, влить нфеколько 
капель бергамотнаго масла и когда остынетъ, переложить въ банки. 


1608. Варенье изъ бадраджановъ. СрЪзать самые молоденьюме, небольше 
вершка, бадраджаны съ стебелькомъ, очистить отъ кожицы, стебельки тоже 
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слегка оскоблить, класть въ холодную воду, чтобы не почернфли, хорошенько 
перемыть, сложить въ чашку, налить на 5 часовъ извфетковой водой, отки- 
нуть на сито, опять перемыть въ чистой водф, проварить так же, какъ орфхи 
№ 1606 въ водЪ съ медомъ, откинуть на сито. Сварить сыропъ, опустить въ 
него бадраджаны, варить до готовности, снимая яЪну, съ 1 золот. гвоздики. 
1 столов. ложкой толченой корицы, 20 зернами кардамона, завязанными въ 
кисейку. На 100 шт. бадраджановъ взять 7 ф. сахара и 7 стак. воды. Это 
варенье очень вкусно. 


1609. Варенье изъ розъ. Набрать только что раснустиюиихея розовых 
розъ, срзать прочь всё бфлые кончики лепеетковъ, розовые обдать кипят- 
комтъ, откинуть на сито, переливать очень холодной водой, пока листья осты- 
нуть. На 1 ф. розовыхь лнетьевъ взять 2 ф. сахара и 11/2 стак. розовой 
ИЛИ простой воды, сварить сыропъ, опустить розовые листья, выжать сокъ 
изъ лимоновъ, варить сперва на болыномъ, а потомь на слабомъ огиЪ. Когда 
листья сдфлаются мягки и не будуть плавать сверху, варенье готово. Кели 
варенье не достаточно душисто, влить въ него 3-—4 капли розоваго масла. 
На 1 ф. розовыхъ ‘лиетьевъ взять два больших лимона. Перевареное ва- 
ренье получаеть темный, некрасивый цв\Ъгъ. 


1610. Розовое варенье другимъ манеромъ. Приготовить розовые листья 
каюь сказано выше, сложить на друшлакъ, обварить ихь кипятком, мЬшая 
ложкой, чтобы не всплывали наверхъ п сейчаст, же опустить друшлакъ въ 
холодную воду со льдомъ такъ, чтобы она покрыла вов листья, повторить 
это раза три, отжать листья хорошенько, сложить на блюдо, выжать на каж- 
дый фунть листьевь сокъ изъ 2 большихь лимоновъ, всыпать | стак. мел- 
каго сахара и перетереть листья хорошенько. Изъ остального сахара (2 ф. 


ца 1 ф. листьевъ) сварить сырошъ, положить розовыя листья и варить какъ 
сказано въ 1609. 





1611. Яблоки, Для варенья берутся преимущественно сладе яблоки, так 
какъ киелыя развариваются. Срёзать верхнюю кожицу, разрЁзать яблоки на 
4 части, или придать имъ какую угодно форму, вынуть сердцевиники и сЪ- 
мячки, отварить до половины готовноети въ водф, откинуть на сито; въ воду 
же положить кожицу и еще нфеколько шт. яблокь, прокипятить ифеколько 
разъ, процфдить сквозь частую салфотку, вымытую бозт мыла. На 1 ф. яблокъ 
взять 11/2 стак. воды, въ которой варилиеь яблоки и 11/ ф. сахара, сварить 
сыропъ, опустить въ него яблоки, доварить. Черезъь ифсколько дней, если 
нужно, слить сыронь, подварить и холодный вылить на яблоки. 


1612. Яблони съ мармеладомъ. Не крупныя яблоки очистить, положить 
въ холодную воду, чтобы не потемнфли. На 1 ф. яблокъ взять 11/2 ф. са- 
хара и 11 стак. воды; изъ половины отвфшаннаго сахара сварить густой 
сыропъ, опустить въ него откинутыя на сито яблоки, варить до тЬхъ поръ, 
пока они не едфлаются мягкими, но не разварить, осторожно вынуть сердце- 
вину‘и свмячки, наполнить пустоту какимъь угодно мармеладомъ, закрыть 
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отверсе апельсинной коркой, свареной въ сахарЪ, уложить въ банки отвер- 
смами вверхъ; въ сырошь всыпать остальной сахаръ, уварить до надлежа- 
щей густоты, остудить, залить яблоки. 


1613. Груши. Крупныя, ароматичшыя, крышя груши очиетить оть верх- 
ней кожицы, вынуть перочизнымь ножечкомь всф сфмячки, оставить коре- 
шокъ длиною въ 1/2 вершка, свфепть груши, сложить въ тазиюь, налить хо- 
лодной водой, поставить на огонь, сварить почти до готовности, сложить на 
сито, а воду процфдить. Приготовить сыронь изъ 11/з етак. воды, въ кото- 
рой варились груши и 1 $. сахара на 1 ф. грушь, опустить въ пего фрукты, 
доварить ихъ совершенно, вылить въ миску; остывшее варенье слолииь въ 
банки. Дня черезъ 4—5 слить сырой, подварить его, остудить, вылить на 
груши. Въ это варенье прибавляють ванили или гвоздики. 


1614. Персики и абрикосы безъ кожицы. Носовезмь зруБлые персики или 
абрикосы очистить отъ верхней кожицы, сложить в тазикъ, обдать кип 
комь, накрыть, дать стоять минугь 7--8, вынуть, перелить холодной водой 
со льдомтъ, откипуть на сито. На каждый фушеь переиковь взять 1 стак, во- 
ды и ИА ф. сахара, сварить сырой, опустить персики, вскипятить раза 
два, вылить въ миску, закрыть чистой бумагой. На другой день сыронь 
слить, прокипятить, горяч выличь на персики; на трет день повторить 
тоже самое; на четвертый, слить сыропъ, уварить его, положить персики; 
сварить до готовности, перолить въ миску, накрыть бумагой, а черезь 8 
дня посмотрЪтгь, и если сырошь сталь жидокъ, то персики сложить въ банки, 
а сыропь еще разъ подварить, прибавивь сахара, остудить и вылить па 
персики. 





1615. Абрикосы или персики съ кожицей. Неперозрьлые абрикосы или 
персики проколоть въ иЪфсколькихь мЪетахъ тоненькой деревявной ИПИЛЬ- 
кой, сложить въ тазикъ, налить тонлой водой, вокипятить одить разъ, от- 
ставить, дать стоять 1/4 часа, вынуть персики на сито, а воду, въ которой 
они варилиеь, поставить въ холодное мъето, переливь ее въ каменную или 
фаянеовую чашку. На другой день опять вскипятить въ ней перешки, вы- 
нуть ихь па сито, чтобы стекла вся вода и персики немного обсохли, свтЪ- 
сить и на 1 ф. персиковь или абрикосовь взять 1 ф. сахара и 1 стак. 

- ВОДЫ, ВЪ которой варились персики, сварить сырошъь, остудить и въ тенлый 
положить фрукты, варить на логкомь огиф, спимая ифиу, сли черезъ нЪо- 
колько дней сырошь окажется жидким, слить ого, прибавить мелкаго. са- 
хара, уварить, остудить вылить на персики. ь 


1616. Померанцы. Мочить померанцы въ холодной водё 10—12 дней, 
мфияя воду каждый день, положить въ тазиюъ, налить холодной рЪчной во- 
дой и варить до тБхь поръь, пока можно будеть легко проколоть ихь соло- 
менкой, вынуть, покрыть полотенцемь, сложеннымъ вчетверо и когда осты- 
нуть, раз] ь ихъ на 6 частей вдоль, выбрать сфмячки, овфеить, сложить 
въ банку. Сварить сыроишь изъ 11/2 ф. сахара и 1/4 стак. воды, въ которой 
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варились померанцы, остудить до теплоты парного молока, вылить на поме- 
ранцы. На другой и трет день слить сыропъ, прокипятить нфеколько разъ, 
остудить, вылить въ банки съ померанцами. Въ послёднй разъ уварить вы- 
ропъ до надлежащей густоты. Точно такъ же’варятся и апельсины. 


1617. Линоны. Для варенья выбираются больше, толстокоже лимоны и 
варятся такъ же, какъ померанцы, 


1618. Дыни. Несовевмъ зрёлую дыйю хорошаго сорта очистить отъ 
самой верхней корки, выбросить сВмячки и мякоть, порфзать продолговатыми 
или четырехугольными. кусочками, сложить въ миску, залить самымь луч- 
ШИМЪ рейнскимъ уксусомъ, поставить въ холодное место на сутки, вынуть 
дыню на сито. Сварить сыропь изъ 2 ф. сахара и 1 стак. воды и когда 
стечетъ весь укоусъ и куски дыни слегка обсохнутъ, опустить ихъ въ сы- 
ропь, вокипятить 4—5 разъ, вынуть дыню въ миску, а сырошь еще проки- 


иятить, вылить на дыню. На другой день слить сырошъ, прокииятить нфе- 
колько разъ и теплый вылить на дыню. 


1619. Дыня другимъ нанеромъ. Срзать прочь зеленую корку съ несов- 
свиь зрЬлой хорошаго сорта дыни, порЪзать ве кусочками какой угодно 
формы, свфоить и положить въ кипятокъ, разъ вокипятить, вынуть дыню 
на сито, перелить хорошенько холодной водой со льдомъ; когда вода сте- 
четъ, переложить на блюдо, смочить немного спиртомъ, дать лежать такъ 
20 минутъ. Сварить сыропъ изъ 9 ф. сахара и 1 стак. воды на 1 ф. дыни, 


опустить въ него куски дыни и варить на небольшомъ огнЪ, пока не сдЪ- 
лаются прозрачными, 


1620. Арбузъ. Взять толстыхт арбузныхь корокъ, срфзать самую зеле- 
ную верхнюю корку прочь, нарфзать маленькими кусками въ вершокъ дли- 
ною, сложить въ чашку, налить известковой водой на 3 сутокъ; на четвертые 
извфотковую воду слить, корки перемыть хорошенько, налить холодной рч- 
ной водой, пока сварится сыропъ. На 1 стак. корокъ взять 11/2 стак. мел- 
каго сахара и */з стак. воды; когда сахаръ распустится, положить въ сы- 
рошьъ кусокъ бфлаго имбиря, прокипятить нЪфеколько разъ, всыпать корки и 
доварить варенье какъ обыкновенно. Можно влить немного лимоннаго сока. 


Или прежде, чЪмъ класть корки въ сыроть, отварить ихь въ вод и отки- 
нуть на сито. 


1621. Варенье изъ салата. Самые толстые молодые, непремфнно хруп- 
ве стволы салата, обварить кипяткомъ, снять съ нихъ кожицу, порззать 
небольшими кусочками, пересыпать тертымъ имбиремъ, чтобы весь салатъ 
быль покрытъ имъ, держать на льду три дня; потомъ перемыть салатъ, что- 
бы не осталось имбиря, варить какъ обыкновенно, разечитывая на каждый 
фунть салата 1 ф. сахара, 1/2 стак. воды и дв полныя лож. толченаго им- 
биря. Это варенье очень походить на имбирное. 
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1622. Маленьшя яблочки (сибирсния). Отобрать хоропИя яблочки, отрфзать 
ва половину корешки, слегка проколоть деревянной спичкой въ нфсколькихт 
мьстахъ, сложить въ глубокое блюдо, не снимая кожицы, обварить кипят- 
коль изъ самовара, накрыть, оставить такъ на 15 минуть, откинуть, свф- 
сить, опустить въ горячй сыропь и варить на легкомь огнф, вынимая” го- 
товыя яблочки, и складывая ихъ въ банку; сыротъ уварить, вылить на яб- 
лочки. Взять на 1 ф. яблочковъ 11/2 {. сахара и 1 стак. воды. 





1623. Еще яблочни (коробовки). Очистить яблочки отъ кожицы, (корешки. 
оставить) сейчасъ же опускать въ холодную воду. Когда будуть ве перо- 
чииены, опустить яблочки въ кипятокь, вскипятлть 1 разъ, выбрать ложкой, 
опустить поскор$е въ очень холодную воду со льдомъ, дать немного по- 
стоять, откинуть на сито, свфенть. Ириготовить сыропъ изъ 1 {. сахара 
и 1 стак. воды на 1 ф. яблокъ, варить съ кускомь ванили, пока яб- 
лочки не сдфлаются прозрачными. "Тахъ какъ эти яблочки не крупныя, то 
ихъ разр®зать не нужно, а варить цфлыми. 


1624. Ананасы. Нарфзать ананасы ломтиками, сложииь въ поливной гор- 
шокъ, пересыпая мелкимь сахаромъ, закрыть крышкой, замазать тфетомт, 
поставить въ кастрюлю съ кипяткомъ, варить часа два, иодливая кипятку, 
дать остыть, не вынимая изъ воды. На второй и трем день повторить ЭГО, 
ц остывшее варенье переложить въ банки. На 1 . ананасовв взять 2 ф. 
мелко истолченаго сахара. 





Б. Обсахаренные фрукты и ягоды. 


1625. Вишни сухя (обсахаренныя). Отобрать сифлыя, крупиыя, крёшия 
вишни, вынуть изъ нихъ аккуратно косточки. Сварить густой сырошь изъ 
2 ф. мелкаго сахара и 1 стак. воды, на 1 ф. ягодъ, остудить, залить имъ 
вишни, сложенных въ миску, оставить на сутки; потомь сырошь слить, нод- 
варить. остудить, опять вылить на вишни. На третьи сутки повторить тихо 
самое. Затьмъ ягоды вынуть, разложить на ситахь, обсушить въ лгней печи, 
уложить въ неболышя коробочки, пересыпая толченымь сахаромь, или са- 
харнымь пескомь, держать въ сухомь мЪеть. 


1626. Другимъ манеромъ. Вычистить самыя крупшиия и спфлыя виини, 
не отрывая корешковъ, обмакиуть каждую ягоду въ пвзбитый бфлоктъ, обеы- 
пать погуще толченымь сахаромъ, разложить на сито, обсушить въ легкой 
печи, сложить въ банки или коробочки, 

Или сварить сыронъ изъ 2 ф. сахара и 1 стак. воды, положить очи- 
щенныя вишни, сварить, откивуть на сито, дать стечь выропу, ветавить въ 
легкую печь, чтобы вишни обвяли, вынуть, обвалять хорошеньшо въ мелко 
истолченомъ сахарв, разложить на блюда въ одшуиь рядъ, обсушить въ печи. 


1627. Рябина. Приготовляется точно такъ ке, какъ вишни № 1625. 
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1628. Груши и яблони. Яблоки и груши очистить, если очень крупныя 
разрфзать пополамъ, сБуячки вынуть, а сердцевинки оставить, опустить въ 
холодную воду, чтобы не потемифли. Сварить жидкШ сыропь изъ 1 {. са- 
хара и 11/2 стак. воды на 1 ф. фруктовь, опустить въ кипящий т 
труши или яблоки и варить, пока онЪ сдфлаются совефиъ прозрачными, вы- 
бирать готовые куски, класть на желфзный лиеть, покрытый чистой болОнОВ 
обсыпая каждый кусокь мелкимъ сахаромъ, вставить в умБренную С 
На другой день перовернуть всё куски па другую сторону и опять поста. 
вить въ печь. Когда совевмь обсохнуть, сложить въ банки, пересыпая саха- 
ромь. Для запаха положить въ сырошь кусочекъ корицы, оао Шт. Е 
дики и апельсинной корки. : 


1629. Другимъ манеромъ. Груши или яблоки очистить, опустить въ хо- 
лодную воду, кожищу и еще нфеколько грушь или яблокъ, сложить въ та- 
зикъ, налить холодною рЪчною водою, варить, пока груши ы яблоки разва- 
рятся, процфдить, положить въ этоть отваръ, откинутые на сито фрукты Ве 
рить до мягкости, уложить на желфзный лнеть, устланный чистой О 
корешками вверхъ, на разетоянш одинъ отъ другого, вотавить въ ат. 
нюю почь, чтобы обсохли. Взять на 1 ф. яблокь иди грушъ 1 ф. сахара 
и 1 отак. воды, сварить сыроптъ. Вынуть фрукты изъ печки, т т. 
дый кусокъ, держа за корешокъ, въ сыропъ, обсыпать сахаромъ, КЕ 


опят: : ть это 4 
пять въ печь; повторить это 4—5 разъ, снять съ листа, обсыпать мелкимъ 
сахаромт, сложить въ банки. 





1630. Глазированные каштаны. Свфя!ю каштаны сварить въ вод, очи- 
стить отъь верхней кожицы, опустить въ холодную воду, чтобы ты Че- 
розъ 1/2 часа переложить каштаны въ глубокое блюдо. Приготовить рот 
п осли онъ, когда взять ого на ложку будеть тянуться и ломаться т 
облить имъ каштаны ‘такъ, чтобы они были совершенно имъ о На 
другой день слить сыроиъ въ тазикъ, поставить на огонь, дать и 
ИЪеколько разъ, вылить на каниганы, Повторить это въ СНЕ 5 в 
Вь послёдшй разъ сырошь нужно уварить до такой густоты, чтобы Омь =. 
тывалея шарикомъ, если каппуть на холодную тарелку, обмакивать въ неа 
кисточку, смазывать калитаны, класть ихь на моталлическое сито или ршето, 

, 


обсушить въ тенлой духовой печи. Такъ приготовленные каштаны нисколько 
ие отличаются отъ кондитерскихъ. 


1631. Померанцовая корка. Разрёзать померанцы на двё—три части, вы- 
брать все мясо, отдфлить оть корокъ бфлую мякоть, сложить въ чаши, на- 
лить холодной водой на недфлю, мЪняя се каждый день. На 1 ф. ОЕ 
взять 11/2 {. сахара и 11/2 стак. воды, сварить сыропъь; корки р изъ 
воды, обсушить, положить въ сыропъ, варить до тЪхъ поръ, нока онб сдЪ- 
даются совефуъь мягкими, вынуть на желфзный листь, покрытый соломой 
ВО въ самую легкую печь, какъ посль булокъ. На другой день петь. 
а о на другую сторону, обеушиеть, сложить въ банки, держать въ 
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1639. Арбузная корка. Съ толстых арбузныхъ корокъ срЪзать верхнюю 
кожицу, положить въ извфотковую воду на 8 сутоюъ, перемыть хорошо въ 
вод, залить холодной водой на 6 часовъ, откинуть на сито, свъсить. На 
1 ф. корокъ взять 11/> {. сахара и 1 стак. воды, вскипятить раза три, опу- 
стить корки, варить до мягкости, оставить, ие ‘вынимая изъ сыропа 1 сутки. 
Валфиъ сыронь слить, прокипятить ифоколько разъ, положить корки и ва- 
рить, пока сдфлаются прозрачными, откинуть на еито, чтобы стекъь сыро, 
посыиать большое блюдо просвяннымь сахаромъ, уложить на него въ один 
рядъ корки, вставить въ легкую печь, обсушить хорошо со вехъ сторонъ. 


1633. Дынная корка. Взять меперезрёлую дыню, разрбзать на куски 
въ длину, ср$зать верхнюю кожицу, вынуть мякоть и поступать какъ ска- 
зано въ № 1632. 


1634. Разные фрукты въ сыропф для дессерта (Спаззе-са!6). Отобрать са- 
мые лучийе спфлые порсики, абрикосы, сливы, яблоки, (размаринъ) груши и 
виигни, сложить ихЪ въ миску, обдать киияткомь На 11 часа, выбрать дру- 
иглаковою ложкою, опустить въ холодную воду со льдомь, откинуть на сито, 
дать слегка обсохнуть. На 1 ф. фруктов взять 2 ф. сахара и 1 стак. воды, 
сварить густой сыропъ, снимая т\иу, опустить въ горяч фрукты вов вмфетЬ, 
прокипятить нЪеколько разъ, вынимая готовые въ банку, оставить на сутки, 
заливъ сыропомь. На другой день сыропь слить, вокипятить, опустить фрукты, 
прокипятить раза 2—8, опять вынуть въ банку, оставить на сутки. На трей 
день, доварить фрукты до готовности, сложить въ банку. Въ сыропъ, ува- 
ренный какъ на желе, влить 1 стак. (на 6 ф. сахара) франц, водки, размЪ- 
шать, проифдить сквозь фланель на фрукты. Банки должны бьть не высокя, 


но широк 
В. Варенье медовое и смонвы. 


Примънане. Варенье изъ разпыхъ ягодъ и фруктовъ можно варить и па 
меду, который необходимо предварительно очистить. Для этого пужно положить 
медь въ мьдный тазик, поставить па слабый огонь, дать хорошо согрЪться, 
снять съ огия, накрыть мокрой салфеткой, сложенной вчетверо, оставить такт 
на 1/2 часа, опять поставить па огонь, согрЪьть, снять съ огия, покрыть мокрою 
салфоткою, повторить это разъ 5. Во время подогр5ваня меда пужно сго часто 
мьъшать деревянной пекрашеной ложкой; затьмь векипятить, остудить, собрать 
ьну, осторожно слить. Лучшимь медомъ считается бълый, проз ачный или 
слогка желтоватый; он должонь стекать съ ложки длинными иитями, и падая 
не производить ни малЪйшаго шума. 

Чтобы узнать достаточно-ли уваренъ медь, нужшо взять ого немного на 
ложку, подержать па льду, и если онъ застынеть такт, что пе будетъ тянуться — 
значить, пора класть ягоды. Медовое ягодное варенье хорошо для постныхъ 
цироговъ, оладьевъ и проч. Въ медовое варенье мноме прибавляють для за- 
паха розовую воду, корицу, гвоздику или имбирь. На фуать ягодъ берется 
меду такая же пропорщы какъ и сахара. 
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1635. Варенье изъ черной и красной смородины. Сухой цвуть и вЪточки 
срфзать прочь, сполоснуть ягоды въ холодной водф, откииуть на сито. Вски- 
пятить медъ н\еколько разъ, всыпать ягоды, варить на пебольшомъ огнЪ, 
снимая пЪну. Когда варенье будоть готово, перелить его въ каменную ИЕ 


ку, а когда остынетгъ, переложить въ банки, завязать и держать въ холод- 
номт и сухомъ мфетв. 


1636. Вишни. Вишни вычистить, 
взять 11/з ф. меду, векинятит 
черную смородину. 


свфеить и на каждый фунть ягодъ 
ь ифеколько разъ, всыпать ягоды и варить какъ 


1637. Варенье изъ недозрфлыхъ сливъ. Недозрьвиия сливы обдать ки- 
пяткомъ, снять съ иихъ кожицу, бросить въ холодную воду со ЛЬДОМЪ. 
Между Тмъ векипятить нЪеколько разъ очищенный медъ, опустить въ него 


откинутыя на сито сливы, варить на небольшом огиф, снимая ифну. На 1 
ф. сливь взять 11/2 меду. 


1638. Варенье изъ синихъ сливъ. Взять неперезрёлыхь 
синихъ сливъ, ворхней кожицы съ нихъ ие снимать, а только обтереть, су- 
химт полотенцем, сложить въ каменную чашку. Очищенный медь вокипя- 
тить 3—4 раза, вылить на сливы, оставить до слфдующаго дня. Утромъ 
слить модъ, прокипятить, опять вылить на сливы; на трей день ЕН 
сливы вмфотб съ медомъ, вылить въ каменную чашку и холодное перело- 
жить въ банки. Дия черезь три, если сырошь сдфлается ЖИДКИМ, подварить 
вго и холодный вылить на сливы. На 1 ф. сливъ берется 11/2 ф. меду. 


и не помятыхъ 


1639. Яблони. Яблоки очистить оть кожицы, разрфзать на четверо, сер- 
цевинки и сбмячки вынуть прочь, положить въ холодную воду. Когда ве 
яблоки, предназначенныя для варенья, будуть вычищены, Я прокицичиич, и 
нЪеколько разь въ водф, откинуть на сито, чтобы стекла вода, и зат т. 
варить въ меду. Для запаха влить 2—3 ложки розовой воды, когда яблоки 
будуть почти готовы. На 1 {. яблокъ 1 {. меду. р 


1640. Варенье изъ. барбариса. Вычистить 
изъ сифлыхь ягодъ барбариса, пе снимая ихъ съ вЪточектъ, связать въ пу- 
чечки, опустить въ векипяченный ифеколько разъ горя медъ, варить около 
получаса на не очень СИЛЬномМЪ огиф, снимая пфну. Если медь окажется ие- 
достаточно увареннымь, барбариеъ вынуть, разлояиигь на блюдо, медъ же 


уварить. Когда варенье остынет совершенно, слодшть въ банки. На 1 ф. 
ягодь 11/2—2 ф. моду. 


сЪмячки (можно и не чистить) 





1641. Варенье изъ арбузныхъ корокъ. 
мой верхней кожицы, порЪфзать небольши: 
лить холодною рфчною водою, 
пока не сдфлаются МЯГКИМИ, 
изъ лимона, опустить 


Арбузную корку очистить оть са- 
ми кусками, сложить въ тазикъ, на- 
поставить на плиту, варить до тьхъ поръ, 
откинуть на сито. Медъ проварить съ сокомъ 
въ него куски арбузной корки и корешокъ имбиря, 


ВЕ 


разрёзанный пополамъ, доварить до готовности. На 1 ф. корки 1 ф. меду и 
1 средней величины лимонт. 


1642. Лимонная и апельсинная корка. Толстокояйе лимоны или апельсины 
разрьзать на 4—6 частей, снять все мясо и бфлую мякоть, мочить въ хо- 
лодной водЪ 5 дней, мфняя ее каждый день. Очищенный медъ проварить, 
опустить въ него корки, сваренныя въ водЪ, доварить. На 1 ф. корокъ 11/2 
ф. меду. 


1643. Груши. Груши варятся такъ же, какъ и яблоки № 1629. 


1664. Смонвы изъ грушъ и яблонъ. Груши и яблоки очистить отъ кожицы, 
положить въ холодную воду. Взять на каждый фунть меду 3 лож. молока, 
размшать, поставить на легкй огонь, чтобы медъ нагрфвалея постепенно; 
когда покажется пфна, тщательно снимать ее. Когда медъ очистится отъ изны, 
уменьшить огонь, опустить въ медъ разъ 6—7 раскаленный докрасна боль- 
той гвоздь, вливая за каждымь разомьъ столько ложекъ спирта, сколько 
фунтовь меду, вымЪшать, снять съ огня, дать остыть, слить осторожно. Влить 
въ тазикъ по ровной части меду и воды, вокипятить, опустить откинутые 
ва сито фрукты, варить до мягкости, вынуть, разложить на металлическое 
блюдо или листь изь бфлой жести, вставить въ легкую печь, чтобы обсохли. 
Медь, въ которомь варились груши, уварить до густоты не разведеннаго во- 
дою меда, обмакнуть въ него каждую смокву, сложить на листъ, обсушить, 
повторить это 4—5 разъ, а потомт, остывийя сложить въ банки и держать 
въ сухомъ мфетЬ. Такимъь способом можно приготовлять и ягоды: вишни, 
малину, смородину и барбарисъ цфлыми въточками, связанными по нЪеколь- 
ко штукъ. 


1645. Орфхи вареные въ меду. СвЪяме, крупные лЪеные орфхи всыпать 
въ неслишкомь горячую иечь, чтобы не погорЪли и какъ только высохнуть, 
бросить ихъ въ очень холодную воду, когда остынутъ, откинуть на рВшето, 
дать стечь водЪ. Очистить орЪхи оть скорлупы; медь варить такъ, чтобы 
онъ застывалъ на ложкЪ, всыпать очищенные орЪхи, проварить хорошо, взять 
немного на ложку, подержать на льду, и если медь не будеть тянуться, а 
будеть имфть видъ довольно илотной массы, снять съ огня. Каменное блюдо 
смочить водою, вылить на него орхи, разроввять ножомъ, дать застыть въ 
холодномъь мфетЬ, разрЪзать небольшими кусками, сложить въ банки. Или 
вылить орЪхи на смоченное водою блюдо и когда немного остынуть, раздф- 
лить на небольийя кучки, обмакивая руки въ воду, придать каждой форму 
еловой шишки, уложить на сухое блюдо, вынести въ холодное мфето, чтобы 
застыли. Точно такъ же можно варить и свфяйе орЪхи, но каленые гораздо 
вкуснЪе. 


1646. Недозрфлыя яблоки вареныя въ меду цфлыми, Не крупныя зеленыя 
еще яблоки очистить сложить въ чашку, залить извЪетковой водой на 6 ча- 
совъ, вынуть, перемыть въ холодной водф, сложить на сито, цать немного 


Е 


обеохнуть, свфеить, отварить въ водф, откинуть на еито. Сварить очищен- 
ный медь, опустить въ пего яблоки, доварить. Когда яблоки будуть готовы, 
выбрать их, воткнуть въ каждое по 1 ифленькой гвоздикЪ, уложить въ банки, 
а медъ, если жидокъ, проварить еще и теплый вылить на яблоки. Завязать 
банки, когда варенье остынеть совершенно. На 1 ф. яблокъ взять Еф. меду. 


Г. Желе (варенье). 


Приизьмане. Желе варится изъ разныхь ягодъ п фруктовъ. Чтобы хо- 
рошо сварить желе, нужно влить вь тазикъ прощьжениый сокъ, ембрить чие: 
той палочкой, едфлать зарубку пожомь, веыпать сахаръ, размьшать и варить 
на слабомъ ог, спимая пЪиу до тьхуЪ поръ, пока пе уварится до значка па 
палочев. Тогда теплое процёдить сквозь рьдкую кисею въ 
завязать и держать въ холодномъ и сухомь мЪет. 


Взять па желе изъ краспыхъ ягодъ па 1 стак. сока 11/2 стак. мелкаго 
сахара, Вели желе бЪлое; то иа ] стак. процъженнаго сока взять 2 стак. са- 
хара, размЪшать, смЪрить высоту сока, уварить па легком огиь почти до 
сродишы между двумя замфиками. Или взять желе па ложку, подержать се на 
льду, и сели при разрЪзь желе ие будеть тяпутьея,—вначить, оно готово, от. 





ки, дать остыть, 














вить, дать остыть и теплое слить въ бапки, а когда остышеть совершенно, за- 
вязать. 


1647. Желе яблочное. Взять, каыя ость, кисловатыя яблоки, порфзать 
ихь, не снимая кожицы, на 4—5 частей, обмячки выбросить прочь, а серд- 
цевинки оставить, класть въ холодную воду, чтобы ие ипочернфли; затЬмь 
елить воду, яблоки переложить въ тазикъ, наполнивъ его почти до краевъ, 
налить холодной воды и варить, нока яблоки не разварягся и не сдЪлаются 
МЯГКИМИ, процвдить сквозь полотно, вымытое безъ мыла. На 1 стак. яблоч- 
наго отвара взять 2 стак. мелкаго сахара. Влить сок въ тазикъ, см5рить, 
замфииеь на палочкь, веынать сахаръ, смбрить опять, сдЪлать замфеку ина 
той же палочкф, пололимь кусокъ ванили, поставить на легк огонь, ува- 
рить почти до середины между двумя замтками. Когда желе будеть готово, 
вынуть ваниль, остудить до теилоты парного молока, перелить въ банки. 


1648. Желе изъ айвы, Совефмь сифлую желтую айву очистить и сейчась 
ще положить въ холодную воду со льдомъ, разрфзать каждую на 6—8 частей, 
не вынимая сердцевинки, сложить въ тазик, налить воды столько, чтобы 
айва была покрыта сю не болфе какъ на три нальца, варить до мягкости, 
процёдить сквозь частое сито, смфрить, вылить онять въ тазикъ, положить 
мелкаго сахара столько стак., сколько воды, варить съ кускомь ванили на 
легкомь огнб, снимая пфиу. Когда желе получить темно розовый цвЪ 
будеть застывать па ложкф, сиять съ огия и тенлое перелить въ банки. 








ьн 


1649. Желе вишневое. Перемыть, вычистить вииши, нфсколько косточек 
растолочь, сложить вмфеть съ вишнями въ тазикъ, налить холодной воды, 
чтобы едва покрылись ею ягоды. сварить, процфдиеь. На 1 стак. сока взять 
2 стак, сахара, уварить почти до средины между замрекамн. Или вычищен- 








433. 





ныя вишии разиять хорошенько ложкой, ие прибавляя воды, процфдить и 
варить, взявъ на 1 стак. сока 11/3 сотах. сахара. 


1650. Желе изъ малины. Самую спфлую малину перебрать, сложить въ 
тазикъ, палить водою такт, чтобы ягоды чуть покрылись ею, А т 
ятоды побфлЪюттъ, процфдить, дать устояться. На 1 стак. малиноваго сока 
взять 11/2 стак. сахара, уварить до значка. 


1651. Желе изъ клубники. Очистить отъ вЪгочекъ п зеленыхь О 
совершенно зрвлую, не лежалую клубнику, размять ложкой, ие т 
полотно, дать усгоятьея, осторожно слить въ тазикъ, Е стакана» Е 
сдфлать замфтку на лучиикЪ; всыпать на 1 стак. сока 11/2 стак. С те. 
рить, снимая ифиу. Варить жоло иужио подтъ крышкой, которую вытирать 
чорезъь 10 минутъ. 





1652. Желе изъ земляники. Варится такъ же, какъ желе изъ клубники 
№ 1651. 


1653. Желе изъ красной и черной смородины. Перобрать. ягоды, споло- 
снуть зЪ холодной водЪ, сложить въ тазикъ, налить воды, чтобы ягоды только 
покрылись, варить, пока полонаютея и разварятся, процфдить, дать О 
слить въ тазикъ. На 1 стак. сока взять 11/1 стак. мелкаго сахара, уварить 
до значка, снимая пЪну. 


1654. Желе изъ барбариса и клюквы, Варится какъ жело изъ красной 
смородниы № 1653. 


1655. Желе лимонное. Меле это варится съ сокомъ ОНИ. Е 
ный крыжовниктъ налить холодною водою, ва проибдить В р 
полотно. На 2 стак. этого сока берется только [> стак. Не, и ы 2 
стак. сахара, на который предварительно стереть цедру, & потомъ уже исто- 
лочь. Уварить на легком огиЪ до замеки. 


1656. Желе изъ сливъ. Для жело годятся сливы какого угодно сорта; 
сливы нужио сполоснутъ, вынуть изъ нихь косточки, сложить въ тазикъ, 
налить воды, чтобы чуть покрылнеь, варить, пока Е ть т 
ибдить, влить въ тазикъ, смрить лучинкой, всыпать м сахаръ, см т 
рить, уварить до средишы между значками, На 1 стак. сока 1/2 стаж. сахара. 


1657. Желе изъ недозрьлаго крыжовника. Еще совершоино зеленый кры- 
жовникъ очистить от сухого цвфта, сполоепуть въ холодной водф, и 
жить вт, тазикъ, налить воды, чтобы чуть покрыть О разварить, мигая 
ложкою, слить въ частую салфетку, дать стечь соку. Когда устоитея, ВЗЯТЬ 
на 1 стак. сока 9 стак. сахара, уварить почти до средины между замками. 
Для запаха можно положить лимонной цедры, которую вынуть, когда желе 
варится. Такъ же варитея желе изъ сифлаго крыжовника краснаго или 
желтаго. 
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1658. Желе ананасное. Очистить апанаеы, порЪз 
растереть хорошенько ложкой, выжать 
какь сказано въ примфчаниь, 
ченаго сахара. 


ать тонкими ломтиками, 
весь сокъ черезь салфетку, варить 
взяв на 1 стак. сока, 2 стакана мелко истол- 


Д. Пастила, мармеладъ, помада, сыропы и проч. 


ро 
ь о Пастила яблочная сахарная. Кислыя яблоки безь пят 
сухимъ полотенцемъ, уложить въ мур: 


вотавить въ торячую печь, 


енъ обтереть 
авлениый чистый горшок, закрыть и 
ты и лот ИОВВХИСЬ Когда будуть готовы 
а ни те т орячя, такъ какъ торяшя можно протереть чи- 
а и т В самое частое сито, семврить и взять на 
р г 11 стак. ‘очень мелко истолченаго сахара, смЪнать 
р а к я лопаточкой до тЬхъ поръ, пока масса не побЪлЪетъ 
ть р т. я разлить ее въ небольшйе деревянные ящики 
И и , ее В самую легкую печь, чтобы пастила только 
о Е р к ак не высохнеть въ одинъ разъ, вставить 
о. вы ОтОри т пока пастила но будетъ готова. Чтобы вы- 
а. и ны о подрфзать ВЕ ножомъ, опрокинуть ящикъ 
ре —_ _ учать ие рукой. Чтобы пастила была рыхлфе и 
я Е хе пре но 2 бБлка на 4 стак. яблочной массы и выби- 
а р Мь ДОлЬи@ ОнТЬ, Тм лучше будетъ пастила. Для па- 
дитея только яблоки, которыя дають б массу, поэтому слфдуотъ 


испечь 2. 
Ящики для пастилы должны 





Е —3 яблока и посмотрЬть годятся ли. 
ыТЬ ТОН, ИЗ ольховаго дерева. 


а Перобрать и поромыть ягоды, наполнить ими 
т а г и ми вставить въ очень жаркую печь 
и и ны Въ ршета ягоды изъ горшковть, покрыть 
т лы а т Е т, Е не очень тяжелые камни и оставить такъ 
и, - мы гда он жидкость стечеть, протереть ягоды сперва сквозь 
а у а частое сито, чтобы не было сфмячокъ, емфрить, 

ый 7 ы а бруеничнаго пюре одну часть медовой патоки, которую 
пуНиио бить до тВхъ поръ, нока она не побфлфеть. Брусничное пюре нужно 
выбивать деревянной большой ложкой ИЛИ вничкомь ифеколько а, 


чтобы сдфлалось легкимь; тогда емфшать его съ выбитой добу 


о г ла патокой, 
переложить въ тоненыйе ольховые ящики и вставить въ совефиъ легкую 
печь, чтобы подсохла. 


1661. Пастила изъ черной смородины вареная. Перебрать спфлую сморо- 
Дины, сполосиуть въ холодной водф, всыпать въ поливной горшокть, закрыть, 
ветавить въ неслишкомь торячую печь; (держать въ цечи съ утра до г 
чера) вынуть, протереть сквозь частое сито, смБрить. На3 стак. пюре ВЗЯТЬ 
1 ф: сахара, размЪшать, поставить на огонь, варить часто мЬшая, пока по- 
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густфеть, выбить хорошенько, вылить ина поливное блюдо, поставить на ночь 
въ легкую печь. 


1662. Пастила изъ сливъ медовая. Совсфмт созрфвийя сливы сложить въ 
горшокъ, въ которомъ внизу просверлено небольшое отверет!е, закрытое де- 
ревянной пробочкой, закрыть плотно крышкой, обмазать тЪетомъ, ветавить 
въ горячую печь на ночь. Утромъ вынуть горшокъ изъ печки, дать остыть, 
затЪмъ открыть отверсте и слить въ подетавленную посуду весь сокъ, а 
сливы протереть сквозь сито, смфрить и ва 1/2 отак. пюре взять 1 стак. 
очищеннаго меда. Когда медъ хорошо уварится, выложить въ него пюре изъ 
сливъ, размфшать, уварить, вылить на каменное блюдо, чуть смоченое водою. 
Въ эту пастилу прибавляють сладк!й раздвоенный миндаль и лимонную корку 
мелко нокрошенную. 

Въ вокъь отъ слизь положить сахару, вскипятить разъ 5—6, снимая 
ифиу, остудить, перелить въ бутылки, закупорить, засмолить, держать въ 
холодномъ и сухомь мЪетф. Сыроть этоть идеть для киселя, сладкихъ под- 
ливокъ, желе и проч. или приготовить изъ него сыръ къ закускв. 


1663. Яблочная пастила медовая. Кислыя яблоки, все равно какого сорта, 
сложить въ горшок, крыть вставить въ горячую печь на ночь. Утромъ 
протереть сквозь частое сито, выбить хорошенько ложкой. Очищенный медъ 
уварить, смёшать съ яблочной массой, положить мелко покрошенной номо- 
ранцовой корки, свареной въ сахарь, варить на легкомъ огнф, пока будеть 
застывать на лолисв, часто мая, чтобы: ие пригорЪло. На 1 стак. яблочнаго 
пюре взять 1 стак. меду. 





1664. Помадка фисташновая. 1 чашку очищенныхъ фисташекъ стереть 
въ каменной чаниб, подливая № стак. воды померанцовыхъ цвфтовъ, см$- 
шать съ 4 чашками мелкаго сахара, подкрасить лож. пюре изъ шпината, м%- 
шать 1/2 часа, чтобы образовалась гладкая масса. Одфлать коробочку изъ 1/з 
листа чистой писчей бумаги, съ краями въ № вершка вышиною. Ириготов- 
ленное тЬето поставить въ чистой кастрюлькЪ на огонь, мшать, ие пере- 
ставая, ин когда сдфлается жидкимь, (не давать киифть) снять съ огня, вы- 
лить въ бумажную коробку, остудить совершенно, сдфлать ножомъ надрЪзы 
вдоль и поперекъь и когда края коробочки отстанутъ отъ помадки, выложить 
ее на бумагу и раздВлить на кусочки но надрёзамъ. 


1665. Апельсинная или лимонная помадка. Снять на сахаръ цедру съ 2 
лимоновъ или анельсиновъ, столочь мелко, всыпать въ кастрюльку, выжать 
сокъ изъ лимонов или апельсиновъ, смшать сть цедрою (4 чашки мелкаго 
сахара) и \/ стак. воды помфранцовыхъ цвЁтовъ; далфе какъ сказано въ 
№ 1664. Масса должна быть густая. 


1666. Шоколадная помадка. Всыпать 1 стак. мелкаго сахара, слегка смо-. 
чить его водой, чтобы былъ только сырой, смфшать съ 1 стак. натертаго шо- 
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колада и '/з чайн. ложечкой мелко пстолченой ванили, поставить кастрюльку 
на огонь, разогр6ть, не переставая мЫшалть, но не кинятить, влить въ коро- 
бочку ит. д. 


1667. Шербетъ лимонный. Стереть цедру съ 2 болышихъ лимоновъ на 
1 ф. сахара, развести 1 немного неполным стак. воды, выжать туда же 
сокъ изъ лимоновъ, поставить на легюй огонь, мЬшать, не переставая; когда 
весь сахаръ распуститея, влить выжатый изъ лимоновъ сокъ, подложить по- 
больше дровъ и варить на сильномъ ог, пока начнетъ застывать, какъ 
желе и прилипать къ пальцамъ, отетавить кастрюлю и мЬшать деревяииымъ 
пестикомъ весе въ одну сторону, снимая пиву и подливая по нъекольку ка- 
пель лимоннаго сока, чтобы шербетт былъ бфлфе. Мёшать нужно до тьхъ 
поръ, пока побфяЪеть и погустветь, тогда переложить въ низенькую, широ- 
кую банку и завязать. 


1668. Шербеть малиновый. Самую сиблую малину растереть ложкой въ 
фаяисовой чашиф, сложить въ салфотку, хорошенько отжать, чтобы былт гу- 
стой сокъ. На три стак. сока взять колотаго мелкими кусками, хорошаго са- 
хара 4 ф., поставить на плиту; далЪе поступать какъ сказано въ № 1567. 
Баику завязать холстомъ, пока шербеть не остылъ. Такъ же приготовляется 
шербеть земляничный, клубничный, изъ черной н красной смородины. 





1669. Нуга. Очистить сладёй миндаль оть кожицы, сполоснуть въ хо- 
лодной водз, перетереть полотенцемъ, порфзать тоненькими кусочками въ 
въ длину, слегка подсушить такъ, чтобы чуть зарумянился. 3], ф. сахара 
(на 1 ф. миндаля) распустить въ тазик съ \/> стак. воды, не переставая 
мать, ВЪ горяч всыпать миидаль, разм шать, вылить на жестяной про- 
тивень, смазанный миндальным масломъ. 


1670. Нуга иначе съ медомъ. Взять 1 фунтъ самаго лучшаго меду, раете- 
реть его добфла, поставить на огонь, дать векнибть, не переставая мбшать, 
положить взбитыхь въ густую ину 8 бфблка, не енимая еъ, огня и постоянно 
мфшая, отетавить, взять немного ‘на ручку ложки, опустить въ холодную 
воду, если будеть приставать къ зубамъ, значить не готово, если же будетъ 
ломаться съ трескомъ, значить готово; тогда снять съ плиты, влить распу- 
щеннаго 1'/> {. сахара, мЬшать деревянной лопаточкой до тЪхъ поръ, нока 
сдфлается тепло какъ парное молоко, смфшать, съ 1 фунтомъ тонко пор$- 
заннаго, слегка подрумяненнаго сладкаго миндаля и 1 ф. очищенныхь фиета- 
шекъ или каленыхъ орЪховъ, толченой ванилью или лимонной цедрой, вы- 
лить на жестяной листгь, покрытый облатками, сверху опять листомъ, нало- 
жить легю гнегь минуть на 20, снять верхнй лиетъ, порфзать нугу не- 
большими четырехугольными кусочками, сложить въ банки и сохранять въ 
хомь мфет. Можно порфзанную нугу обернуть красиво бумажкой. 
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Е. Мармеладъ изъ ягодъ и фруктовъ. 


1671. Мармеладъ изъ малины. Сифлую не ложалую малину протереть 
сквозь очень частое сито, сложить въ тазикъ, всыпать сахаръ, разечитывая 
по 3/1 ф. на 1 ф. пюре, варить на леёкомъ огнф, безпрестанно мфшая, пока 
погустБетъ и будетъ застывать на ложкЪ, снять съ огня, переложить въ 
фарфоровыя или каменныя, поливныя банки, дать остыть совершенно, на- 
ложить сверху кружки изъ бумаги, смоченные хорошимъ спиртомъ или 6%- 
лымъ ромомъ, завязать восковой бумагой или пузыремъ. Мармеладъ упот- 
ребляется для перекладываня тортовъ, пироговъ, блинцовъ и проч. 


1672. Мармеладъ изъ сливъ. Венгерсыя или друг я сливы обдать ки- 
пяткомъ, снять кожицу, косточки вынуть, свЪсить. На1 ф.-сливъ взять 1/ ф. 
мелкаго сахара; уложить, сливы въ тазикъ, пересыпая ихъ сахаромъ, поста- 
вить на легый огонь, разварить, постоянно мьшая, чтобы не пригорфли, 
протереть сквозь сито, положить немного мелко покрошенной померанцовой 
корки, кто любить: Далфе поступать какъ сказано въ № 1671. 


1673. Мармеладъ изъ вишенъ. Хорошия, сиёлыя вишни сполоенуть въ 
холодной водф, вычистить, сложить въ тазикъ; косточки растолочь, сложить 
въ кастрюльку, проварить, процфдить, вылить этотъ отваръ въ вишии, раз- 
варить ихъ, протереть сквозь сито. На 1 ф. пюре взять 3/1 ф. мелкаго са- 
хара и поступать какъ сказано выше. 


1674. Мармеладъ изъ яблонъ. Яблоки, всего лучше ранеты, очистить 
отъ кожицы, вынуть сердцевинки, натереть ихъ на теркБ. Кожицу и серд- 
цевины отварить въ водЪ, процфдить, влить въ тазикь этого отвара 8 стак. 
всыпать 11/2 {. сахару, поставить на огонь, варить, снимая пфну, до густоты 
обыкновеннаго сыропа, положить 1 ф. натертыхь яблокъ и немного мелко 
порубленной лимонной цедры, уварить хорошенько, мЬшая часто деревяи- 
пой ложкой. Когда будетъ готово, переложить въ банки, завязать какъ ска- 
зано въ № 1671, когда остынеть совершенно. 


Или очистить яблоки, (кислыя) разрьзать на части, вынуть сВмячки, 
сложить въ горшокъ, закрыть плотно крышкой, вставить въ горячую печь, 
протереть сквозь сито, свфеить, сложить въ тазикъ. На 1 ф. яблочнаго пюре 
взять 1 стак. сахара, поставить на слабый огонь, варить, мЬшая деревянной 
ложкой, пока погустфетъ, снять съ огня, дать остыть, переложить въ банки, 
поставить въ печь, чтобы сверху немного засохло. Это дфлается для предо- 
хранен!я мармелада оть илфсени. 


1675. Мармеладъ абрикосовый. Если абрикосы очень мягке, то проте- 
реть ихъ сырые, вынувъ косточки, въ противномъ случаЪ вынуть изъ абри- 
косовъ косточки, сложить ихъ въ тазикъ, налить воды, чтобы чуть покры- 
лись ею, разварить, протереть сквозь сито. На1ф. абрикосоваго пюре взять 
не менфе 3/4 ф. мелкаго сахара, варить на слабомъ огнф, мВшая, пока по- 
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густфетъ, снять съ огня, остудить, переложить въ банки: Можно очистить 
ибеколько косточекъ, ядра мелко порфзать и положить въ пюре. 


1676. Сыръ яблочный. Кислыя яблоки испечь какъ для настилы №1659, 
протереть сквозь сито, смёрить и на 1 стак. яблочнаго пюре взять 1 стак. 
сахара или меду, варить на легкомъ огнф, пока погустВетьъ, не переставая 
мьшать. Когда будетъ уже почти готово, всыпать мелко изрубленной апель- 
синной корки, толченой гвоздики и корицы, разм пать, сложить въ мокрую 
салфетку, завязать тонкой веревочкой, положить подъ прессъ на двое су- 
токъ. Держать его нужно въ сухомь мфотб. НЪкоторые кладутъ въ этотъ 
сыръ толченый имбиръ и англ@еюй перецъ. 


1677. Другимъ манеронъ, Испечь кислыя яблоки, протереть, смрить, 
передожить въ каменную чашку, выбивать очень долго, чтобы масса сдф- 
лалась бфлой и легкой. Медовую патоку или медъ отдфльно выбить тоже 
добьла, смфшать съ яблоками и еще выбивать хорошенько, чтобы масса 
была какъ можно бълёе; тогда перелить въ коробочки, сдфланныя изъ вос- 
ковой бумаги, уставить ихъ на желфзный листъ, посыпанный отрубями, вста- 
вить въ легкую печь на нфоколько часовъ. Когда подсохнутъ, вынуть изъ 
печки, снять бумагу, сложить въ банку и сохранять въ сухомь моть. 


1678. Вишневый сыропъ. Сифлыя вишни снять съ корешковъ, сполос- 
нуть въ холодной водЪ, истолочь вмфсть съ косточками, сложить въ мьшо- 
чекъ изъ плотнаго холста или фланели, привязать ого къ опрокинутой ска- 
мейкВ, чтобы сокъ стекаль въ подетавленную посуду. На 1 бут. сока (3 
стах.) взять 1 или 11/2 {. сахара, смотря’ по желанно, поставить на огонь, 
кипятить, снимая ифну, пока ие очистится совершенно. перелить, покрыть 
полотенцемъ, а когда остынетъ, разлить въ чистыя, сух!я бутылки, напол- 
нивъ ихъ только до шейки, закрыть хорошими пробками. засмолить и дер- 
жать въ сухомь неск. Бутылки должны быть вымыты и высушены за нЪс- 
колько дней раньше, чтобы въ нихъ не осталось ни капли воды. На каж- 
дой бутылкв долженъ быть ярлычекъ съ надписью. 


1679. Другимъ нанеромъ. Вишии сполоснуть въ холодной водф, косточки 
вынуть, ноколько шт. истолочь, сложить вмбств съ вишнями въ тазикъ, на- 
лить холодной воды, чтобы только покрылись ею, прокипятить нфеколько разъ, 
зтобы вышель сокъ изъ вишенъ, процёдить и поступать какъ сказано выше. 


1680. Сыропъ малиновый. Самую спблую, не лежалую малину растереть 
ложкой, сложить въ салфетку или мВшочекъ, привязать къ опрокинутой ска- 
мейкф. Когда сокъ стечеть и устонтся, слить его осторожно, емВрить и на 
1 бут. взять 1-11/> ф. сахару, векипятить раза три— четыре, закрывъ крыш- 


кой. Снимая пфну, крышку вытерать всяюй разъ сухимъ полотенцемъ, 
остудить ит. д. 


1681. Сыропъ изъ земляники. Сифлыя, но не лежалыя ягоды размять 
ложкой хорошенько, чтобы но осталось цфлыхъ, выложить въ мБшочекъ изъ 
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плотнаго холста, привязать къ опрокинутой скамейкЪ, дать стечь соку по- 
степенно и не выжимая его, дать устояться, осторожно слить. На 1 бут. 
взять 1—11/2 ф. мелкаго сахара, размииать и когда весь сахаръ распуститея, 
накрыть крышкой, поставить на огонь, прокипятить, 3—4 раза снимая ину, 
и вытирая крышку вся разъ, остудить ит. д. 


1682. Сыропъ изъ клубники. Очень спфлую клубнику очистить оть лис- 
точковъ, сложить РЪ тазикъ, налить воды, чтобы ягоды чуть покрылиеъ, 
проварить на болымомъ огнф, вылить ВЪ мЪшочекъ, а когда сокъ стечетъ, 
смфрить его и на 3 стак. взять не менфо 11/> ф. сахара, прокииятить раза 
3—4, снимая пфну. 


1633. Сыропъ изъ смородины. Перебрать, сполоснуть въ вод смородину, 
размять ее ложкой съ прибавлешемт очень небольшого количества воды, 
перелить въ мЬшочекъ. Когда сокъ стечеть, прокипятить его раза 2, про- 
цфдить сквозь фланель, смтать съ сахаромъ и когда онъ распустится, про- 
кипятить още 3—4 раза, снимая пЪну. На 1 бут. взять 11/2—9 ф. сахара. 


1684. Сыропъ барбарисный. Приготовляется такъ же, какъ сыропьъ изъ 
смородины. 


1685. Сыропъ изъ сливъ. Нужно взять бфлыя, совершенно зрёлыя сли- 
вы, обтереть ихъ сухимь полотенцемъ, вынуть косточки, разрьзать каждую на 
3—4 части, уложить въ какую нибудь посуду, поресыпая густо толченымь са- 
харомъ, закрыть, оставить такъ до тЬхъ поръ, пока сахарь распустится со- 
вершенно; тогда сыроиь слить въ бутылки сырой или прокипятить раза 3—4, 
снимая пфну. Коли сыропт, сливается въ бутылки сырой, то его нужно дер- 
жать на льду до зимы, а потом, въ сухомь погребф. Оставийяся сливы можно 
употребить на мармеладь № 1672 или на пастилу № 1962. 


1686. Сыропъ изъ брусники. Хорошенько перебрать бруснику, сполос- 
нуть въ водф, истолочь въ деревянной ступкь или растереть деревянным 
пестикомъ въ деревянной же чаи, сложить въ мЫпочекъ. Когда сокъ сте- 
четъ, слить его въ тазикь и варить бозъ сахара до густоты оыропВ, пере- 
лить въ каменную или фаянсовую чашку, дать остыть, перелить въ бутылки. 
Или на 3 стак. сока взять \/2—/з {. сахара, прокипятить и т. д. 





1687. Сокъ лимонный. Взять нфоколько тонкокожихь лимоновт, стереть 
на сахаръ всю цедру, снять верхнюю кожицу, выжать весь сокъ, выбросить 
сфмячки, процфдить сквозь фланель. На 1 стак. лимоннаго сока взять 2 ф- 
сахара, размЪшать, чтобы сахаръ распуетнлея, перелить въ бутылки, р 
хорошими пробками, поставить на солнце дня на два, на три, слегка взоал- 
тывая каждый день, потомъ хорошенько засмолить и держать въ ОВ 
и сухомъ мот, поставивъ бутылки горльшиками въ сухой песокъ. Этотъ 
сокъ употребляется для мороженаго. 
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1688. Сыропъ изъ розовыхъ листьевъ. Срфзать блые кончики лепестковъ 
только что распустившихея розовыхь розъ, сложить ихъ въ стеклянную 6%- 
лую банку слоями, пересыпая каждый мелко толченымъ сахаромъ, и смачи- 
вая хорошимъ коньякомъ или мадерою, закрыть кружкомъ изъ бумаги, за- 
вязать пузыремъ и поставить на окно на нфеколько дней. Когда весь сахаръ 
распустится, переложить все изъ банки въ чистый холщевый мЬшочекъ, от- 
жать хорошенько, перелить въ нобольшя баночки, закупорить и держать въ 
сухомь мот. Взять на 1 ф. розовыхъ листьевъ 1/2 ф. сахара. 


1689. Консервы изъ разныхъ ягодъ для номпота. Самыя свфяйя зрфлыя 
ягоды красной малины, смородины, крыжовника, вишенъ перебрать, всыпать 
въ приготовленныя заранфе сух!я бутылки, ветряхивая легонько, хорошо 
закупорить, обложить сЪномъ, уставить въ кастрюлю или котелъ, налить хо- 
лодной водой, поставить на огонь, варить 1/2 часа, отставить кастрюлю и 
когда вода въ ней остынегь совершенно, вынуть бутылки, засмолить, зако- 


пать въ сухой песокъ. Изъ таких ягодь приготовляють компоты и мо- 
роженое. 


1690. Консервы изъ ягодъ для дессерта. Отобрать самыя свфяйя зрёлыя 
ягоды малины, клубники, смородины, вишенъ, свфенть и на каждый фунтъ 
ягодъ взять фунть сахара, мелко столочь ого. Небольшия компотьерки вы- 
тереть насухо, всыпать сахару, положить рядъ ягодь, засыпать сахаромъ, 
опять рядь ягодъь и такъ до тьхь порт, пока останется пустого простран- 
ства пальца на два, тогда обвязать банку пузыремь, засмолить и поставить 
въ ледъ. Такъ притотовленныя ягоды не теряютъ своего аромата и имвють 
вид свфяихь. Подавая ихъ зимою, хорошо полить блымь ромомъ. 


1691. Консервы изъ вишенъ. Свфяйя, лучшаго сорта вишни всыпать въ 
компотьерку, залить остывшимъ густым сырономъ, сваренымъ изъ 1 {ф. са- 
хара и 3/1 сотах. воды на 1 ф. ягодъ. 


Или вынуть косточки изъ вишенъ, воыпать въ кипяний густой сыропъ 
минуть на 5, остудить, перелолиигь въ банку, завязать пузыремъ, обернуть 
соломой, вотавить въ кастрюлю съ холодной водой, варить 15 минуть, счи- 
тая еъ той минуты какъ закипить вода въ кастрюль. 


1692. Консервы изъ прыжовнина. Зрьлыя ягоды крыжовника перебрать, 
обрЬзать корешки, сложить на ршето, облить крутымъ кипяткомт, дать стечь 
водЪ, всыпать въ кипяш! сырошь и тотчась же снять съ огня, слегка осту- 
дить, переложить въ банки, обвязать пузыромъ, обернуть соломой, поставить 
въ кастрюлю съ холодной водой такъ, чтобы она не доходила до краевъ 
пальца на [1/з, варить не бояфе 15 минутъ съ того момента какъ закипить 
вода въ кастрюлф, отставить, а когда вода остынетъ, банки вынуть, обтереть 
и держать въ холодномьъ и сухомъ мБетБ. На 1 ф. крыжовника взять 1 ф. 
сахара и ‘/1 стак. воды. Сыропь долженъ быть густой. 
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1693. Консервы изъ сливъ, ренклодовъ, алычи. Отобрать самыя зрфлыя, крьи- 
я сливы, (кромВ венгерских.) проколоть въ нфсколькихъ м$фетахьъ деревянными 
тоненькими спичками, сложить въ тазикъ, налить холодной воды, поставить 
на плиту, согрфть до самаго горячаго состояня, но не кипятить, слить воду, 
опустить сливы въ холодную воду со льдомъ на 12 часовъ. По истечени 
этого времени воду слить, залить сливы холоднымъ не густымъ сыропомъ, 
оставить на цфлые сутки. На другой день вынуть сливы въ компотьерки, 
залить другимъ густымъ сыропомъ, обвязать банки пузыремъ, обернуть соло- 
мой, вставить въ кастрюлю съ холодной водой, варить 15 минуть ит. д. 


1694. Консервы изъ венгерснихъ сливъ. Обварить сливы крутымь кипят- 
комъ, но не всф сразу, а понемногу, чтобы не лежали долго въ водЪ, снять 
осторожно кожицу, вынуть косточки, сложить въ банки, залить густымъ, 
остывшимь сыропомъ, варить, обернувъ банки соломой 25 минутъ ит, д. На 
фунть сливъ взять 1 {. сахара и 1 стак. воды. Или, не снимая кожицы, 
обтереть сливы полотенцемъ, надрзать вдоль, вынуть косточки, сложить 
въ банки, залить густымъ сыропомъ, обвязать пузыремтъ, варить 25 минутъ, 
поставивъ кастрюлю съ холодной водой, или въ духовой печи 40 минут, 
Венгерсюя сливы самыя лучиия для консервовъ. 


1695. Консервы изъ абрикосовъ, Почти дозрфвийе абрикосы сложить въ 
кастрюлю, налить холодной водой, поставить на слабый огонь, чтобы чуть 
киили; когда сдфлаются мягкими, снять съ огня, выбрать абрикосы друшла- 
ковою ложкою, опустить въ холодную воду на 16 часовъ, далфе какъ сливы 
венгерсмя № 1694. Варить нужно 20 минутъ. 
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1751. Пуншъ со вабитыми желтками, 1769. Лимон. сыропъ для питья. 
1752. Пуншъ холодн. ст» померанцемъ. 1770. Сокъ изъ арбузовъ. 
1753. Пуишъ съ виномъ. 1771. Лимонная водица. 
1754. Пуншъ горяч. 1772. Лимон. водица иначе. 
1755. Глинтвейнъ. 1773. Изюменная водица. 
1756. Бишофь холодный. 1774. Другимъ манеромъ. 
1757. Бишофъ иначе. 1775. Водица имбирная. 
ОТДБЛЕН!Е ХУ. 1758. Еще 1776. Водица изъ айвы. 
1759. Финдлянеюй напитокъ. 1777. Водица брусничная. 
Разные напитки: кваетъ, брага, кислыя щи, медъ, пуншъ, 1760. Кардиналь ананасный. 1778. Водица изъ разныхь ягодъ. 
наливки, водки, ликеры, водица, ратаф1я, домалинее вино 1761. Кардипаль апельсинный. т Пе т я о | 
изъ разныхъ фруктовъ и ягодъ, пиво, бишофь, глинтвейнт, в аа. Е ИО НН ЗО 
оршадъ, лимонадь, шоколадъ и проч. 1764, Оршадъ. пой смородины. 
1765. Шоколадъ. 1782. Яблочное питье съ медомъ. 
. 1723. Отличное вино изъ крыжовника. ЕН, 1733. Водица изъ рази. ягодъ. 
си аи брать, ее 1724. Випо аъ бълыхь слив. т а жк землян. или малины. 1784. Пунигь горяч й. 
недъ, вино. 1725. Вино изъ бълой и красной емо- 1768. Силебубъ. 
1696. Квасъ краеный. родины. 
1697. Квасъ красный изъ другой про- 1726. Вино изъ смородины въ род% бур- 
порщи гонскаго. 
1698. Квасъ московекй въ бутылкахъ. 1727. Вино изъ ежевики. 
ны ти и Б. Ликеры, ратафия, водки, наливки, 
1701. Кислыя щи (третья пропорц:я). УМЕТЬ, ВОдиНы, Гдинтиейнь из ирел 
1702. Квасъ бълый для закваски. ' 1728. Ликеръ мексиканскй съ ванилью. 
1703. Брага. 1729. Ликеръ апельсин. или лимон. НН 
1704. Пиво. 1730. Ликеръ ванилевый. 
1705. Медъ очень хороний. 1731. Ликеръ изъ земляники. 
1706. Медъ польск. 1732. Ратафя. 
1707. Медъ сахарный. ' 1133. Ратая померанц. или лимонная. 
1708. Медь малиновый. 1734. Караибская ратафя. 
1709. Медъ изъ тыквы. 1735. Ратая изъ персиков. косточекъ. 
1710. Квасъ шипуч! лимон. 1736. Ратафя кардамонная. 
1711. Квасъ московек. изь малины или 1737. Водка малорос. запеканка. 
клубники, 1738. Водка руе. старинная. 
1712 Кваеъ московек. изъ вишенъ. 1739. Водка анисовая. 
1713. Квась грушевый, 1740. Водка французская. 
1714. Квасъ изъ лЪен. яблокъ и грушть. 1741. Водка изъ ягодъ туты. 
1715. Сидръ яблочный. 1742. Наливка изъ вишен малорос. 
1716. Квась лимон. очень хороний. 1743. Наливка изъ липовыхъ цвЪтовъЪ, 
1717. Питье апельсинное. 1744. Наливка изъ айвы. 
1718. Вино изъ землян. или клубники. 1745. Запеканка изъ черной смородины. 
1719. Вино изъ вишенъ. 1746. Наливка изъ черемухи. 
1720. Вино изъ изюма. 1747. Наливка изъ вишенъ. 
172]. Иекусствен. вино мушкат. ' 1148. Наливка изъ черной смородины. 
1722. Вино иъиящесся ву, родь шампан- } 1949. Наливка изъ разн. ягодъ, 


скаго. \ 1950. Пуншь холодный. 


ОтдёленИе ХУ. 


Разные напитки: квасъ, брага, кислыя щи, медъ, пуншъ, наливки, ли- 
керы, домашнее вино изъ разныхъ ягодъ и фруктовъ и проч. 


1696. Нвасъ нрасный. Влить въ кадку 1 чугунъ средней величины кру- 
того килятку, сейчасъ же всыпать 1 м5ру ржаной муки, 2 гарнца ржаного 
солода, 1 гарнець гречневой муки съ шелухою, 1 гарнецъ пшеничных отру- 
бей, если есть, пшеничнаго и гречневаго солоду понемногу, влить еще м 
тунъ кииятку, вымфшать весломъ какъ можно лучше, подливая понемногу 
кипятку до ТЬхЪ поръ, инока тЬето сдфлается густымъ, закрыть кадку плотно, 
чтобы не выходиль паръ. Черезъ 2 часа переложить твето въ чугуны, по- 
ставить въ горячую, какъ для хлЬбовъ, печь, закрыть заслонкой, обмазать 
кругомъ и оставить упрЪвать тфето до другого дня. Утромъ тесто вынуть 
изъ печки, выложить въ большую кадку, развести самою холодною рёчною 
водою до густоты кваса, положить большой кусокъ льду, 
другой день слить осторожно, чтобы не взболтать тущи, в 
небольше) поставить въ теплое 


дать уетояться; на 
'ь боченокт, (лучше 
мфето, (хоть въ кухнё у печи), запустить 9 
стак. хорошихь дрождей, вымфшать, положить пучекъ мяты, накрыть. Когда 
квасъ начнетъ играть и покажется пфна, забить отверст1е пробкой, вынести 
на ледъ или въ погребъ и черезь 9 дня употреблять. Изъ этой пропорци 
выйдеть квасу не менфе 12 ведеръ. Для закваски нужно взять 1 
ной и.1 ф. просбянной гречневой муки, влить 2 стак. хорошихъь крфикихъ 
дрождей, развести 5 стак. оставшагося сусла, хорошо размфшать, поставить 
въ теплое мЪото, и когда онара хорошо поднимется, вылить въ боченокъ ст 
квасомъ. 

Изъ оставшейся гущи можно приготовить квасъ пожиже для прислуги, 
паливъ въ кадку водеръ 5 холодной воды, хорошо выхфшать, дать устояться, 
влить въ небольшой боченоктъ, запустить дрождями. 


ф. пшенич- 


1697. Квасъ красный изъ другой пропорщи. Ржаной муки 10 ф-, разнаго 
солоду 7 ф. Весь солодь и 5 ф. муки всыпать въ кадку, влить 9 большихъ 
азыфшать, оставить на 1 часъ, всыпать остальную 


кружки холодной воды, р: 
муку, вымфшать, прибавляя кипятку, пока сдфлается густое тфето, накрыть, 
аменныя корчаги, вставить въ горя- 


дать солодать 11/5 часа, разложить въ к; 
чую печь на всю ночь. На другой день вынуть изъ нечи, дать остыть вы- 
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ложить тето въ кадку, влить 2 ведра холодной воды, разившать хорошенько, 
чтобы не было комковъ, влить еще 6 ведеръ воды, вымЪшать, накрыть, 
оставить на сутки, въ продолжене которыхъ вымфшивать весломъ н®сколько 
разъ, а когда хорошо устоитея, слить въ боченокъ, въ тущу влить 3 ведра 
холодной воды, размЪшать, дать устояться и слить въ боченоктъ, запустить 
дрождями, какъ сказано выше. Для закваски перваго кваса взять 1 ф. шие- 
ничной, 1/2 ф. просфян. гречнев. муки, 2 стак. дрожд.; для второго половинную 
пропорцию. 


1698. Нвасъ мосновснй въ бутылкахъ. Взять но 10 ф. ‘ржаной, овсяной 
и ячменной муки, смшать, всыпать въ кадку, влить кружку холодной воды, 
размфшать, запарить горячей водой такъ, чтобы было густое тВето, вымв- 
шать хорошенько, разложить въ каменныя корчаги или чугуны, вегавить въ 
печь на 5—6 часовъ, выложить въ кадку, развести теплой водой, положить 
небольшой пучекъ мяты, 2 горсти кишмишу или изюму, 2 стак. хорошихь 
дрождей, подбитыхь пшеничной мукой какъ сказано въ № 1697, незакрывая 
кадки поставить ее въ теплое мфето на двое сутокъ; тогда слить квасъ осто- 
рожно въ боченокъ черезъ сито, вынести въ погребъ ин когда перестанет 
играть (дня черезъ три) перелить въ чистыя, заранфе приготовленныя бу- 
тылки, хорошо закупорить, засмолить, вынести въ погребь, а черезъ недвлю 
употреблять. Можно прибавить въ квасъ 1 ф. сахара. ЛЬтомь квасъ вужно 
держать на льду. 


1699. Кислыя щи. 5 ф. молотаго пшеничнаго солоду, 8 ф. тоже моло- 
таго ячменнаго солоду, 10 ф. пшеничной муки 2-го сорта и 9 ф. гречневой 
муки смфшать, раздфлить на двф ровныя части, веыпать въ два чугуна, 
развести 2 ведрами теплой воды, вливая понемногу и размфшивая, чтобы не 
было комковъ, поставить чугуны въ печь, (какъ посл хлЬбовъ) плотно за- 
крыть заслонку, оставить такъ на 24 часа; потомъ вынуть чугуны, выложить 
тЬето въ больную кадку, развести тепловатой’ водой, вливая понемногу 6 ве- 
деръ, вымфшать, дать устояться. 3 ф. пшеничной и 2 ф. гречневой муки 
смфшать съ 3 стак. хорошихь дрождей, развести теплою водою, дать хорошо 
подпяться въ тепломъ мет, влить эту опару въ боченокъ, на нее квасъ 
осторожно, чтобы не взболтать гущу, размВшать хорошенько, закрыть втул- 
кою, оставить часовъ на 20, всынать 11/>—2 ф. мелкаго сахара, размфшать, 
разлить въ суя бутылки, хорошенько закупорить, засмолить, вынести въ 
ледъ или погребъ. 


1700. Еще кислыя щи. Ишоничнаго солоду 3 гарнца, ячменнаго солоду 
3 гарнца, 5 ф. гречневой и 5 ф. пшеничной муки 2 сорта всыпать въ ка- 
дочку, заварить кипяткомъ погуще, вымЬшать, хорошенько закрыть, дать с0- 
лодать 4 часа, развести крутымь кипяткомь (ведеръ 5) размфшать, чтобы 
небыло комковъ, дать хорошо устояться, осторожно слить и въ теплое еще 
сусло влить 2 стак. хорошихь бфлыхъ дрождей, размфшать; когда покажется 
сверху ина, всыпать */з {ф. мелкаго сахара, размфшать, разлить въ бутылки, 
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закупорить, засмолить, вынести въ погребъ нли ледникт, а черезъ 4 дня 
ПИТЬ. 


1701. Кислыя щи (третья пропорщя). Ржаной муки 20 ф., пшеничной 
муки 5 ф., гречневой муки 5 ф., ржаного и ячменнаго солода по 5 ф. Весь 
солод сом шать, всыцать въ кадку, обварить крутымь кипятком, вымфшать, 
закрыть; черезъ часъ влить еще кипятку, всыпать муку, вымБшать весломъ. 
чтобы не было комковъ, вакрыть, дать стоять часъ, разложить вт, чугуны 
или корчаги, вставить въ горячую печь на 4 часа; потомъ вынуть чугуны 
изъ печки, выложить тфето въ кадку, развести кИнятТкомЪ; спустя чает, по- 
ложить кусокь льду. Когда хорошо устоитбя и вся гуща упадеть на дно, 
осторожно перелить черезъ частое сито въ кадку. 1 ф. ншеничной и 1 ф. 
гречневой муки смфшать съ 3 стак. хорошихь дрождей, развести теплымь 
сусломъ, дать хорошо подняться, вылить въ кадку, размьшать, оставить въ 
теплф дня на 2, разлить въ бутылки, положить въ каждую по изюменк\, за- 
купорить, засмолить, снести на погребъ и держать въ пескф. Можно поло- 
жить 1 ф. мелкаго сахара. 


1702. Квасъ бЪлый, употребляемый для занваски борща, щей. Всыпать въ 
кадочку 10 ф. ржаной муки, 9 ф. гречневой, 11/2 ф. солоду, развести 12 
стак. тепловатой воды, хорошенько размфшать, заварить 12 стак. крутого 
кипятку, вымнать; черезъ полчаса влить еще столько же воды и такъ раза 
три, вся разъ хорошо вымфшивая, дать остыть, влить 4 стак. квасной 
гуши, размфшать, закрыть, поставить въ теплое мфето. На другой день раз- 
вости 4 ведрами холодной воды, размфшать, вынести въ погребъ, а когда 


хорошо устоитея, употреблять. Квасу изъ этой пропорщи должно быть не 
мене 5 ведеръ. 


1703. Брага. Ячменнаго солода 1 четверика, ржаного 61/2 ф., пшенич- 
ной и ржаной муки по 61/2 ф. гречневыхь крушь 2 четверика всыпать въ 
кадку, заварить крутымъ кипяткомь, хорошо покрыть, оставить солодать, 
пока протопится русская печь; разложить 1фето въ муравленные горшки или 
чугуны, но горшки гораздо лучше, и чтобы тесто не пригорфло, понемногу 
полить сверху рфчной холодной водой, поставить въ печь, закрыть заслон- 
кой, кругомъ обмазать глиной, оставить такъ на цфлые сутки. Потомъ вы- 
нуть горшки изъ печки, и чтобы тьето лучше отстало отъ стЬнокъ, влить 
кипятку, дать постоять 1/3 часа, выложить тфето изъ горшковъ въ кадку, 
развести кипяткомъ, постоянно вымфшивая веслом, чтобы не было комковъ- 
дать хорошо устояться. Между тьмь приготовить закваску: 1 фунт хоро- 
шаго хмелю положить въ горшокт, налить устоявщимся сусломъ, плотно за- 
крыть крышкой, замазать тБетомь, поставить въ печь, чтобы хмель упрёлъ 
хорошенько. 1 ф. ишеничной и 1 ф. гречневой муки развести кружкой сусла, 
смнать съ 1 стак. хорошихъ дрождей, поставить въ теплое мфето, дать 
подняться. Вынуть горшокъ съ хмелемъ изъ печки, остудить, 


процёдить, 
вылить въ закваску, размфшать, перелить 


черезь сито въ сусло, вымфшать, 
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дать бродить. Когда хорошо устоится, перелить въ боченокъ, закупорить, 
обмазать втулку глиной, поставить на ледъ или погребъ. Черезъь недфлю 
можно употреблять. Брага должна быть немного гуще квасу. 


1704. Пиво. Всыпать въ печку послф хлфбовъ 8 {ф. самаго лучшаго 
ячменя или овса, высушить его, наблюдая, чтобы онъ не поджарился, т, е. 
не покраснфль, истолочь, всыпать въ котельъ, налить 11/з ведро горячей, но 
не кипятку, воды, размшать хорошенько, дать стоять 3 часа, осторожно 
слить, а въ котелъ влить ведро воды немного горячфе, оставить на 2 часа, 
слить, въ котелъ опять налить ведро холодной воды, оставить на 11/ часа, 
слить. Всю слитую воду смфшать вмЪстЬ. 15 ф. самой лучшей патоки раз- 
вости 21/э ведрами топлой воды, вылить въ слитую съ истолченыхь зерен 
воду, положить 1/2 {. очень хорошаго хмеля, вскипятить, мьшая. Когда жид- 
кость остынеть, влить въ нее 2 стак. хорошихъ дрождей, размёшать и ио- 
ставить въ теплое мфсто; когда пиво перобродить, слить въ боченокъ, оста- 
вить открытымь твое сутокъ, потомъ втулкм забить пробкой и недфли че- 
резъ двф употреблять. 


1705. Медъ очень хорош. старинный. Для приготовлешя этого панитка 
берется самый лучш! И чистый, безъ воску, медъ. Взять мфдный хорошо вы- 
луженный котель, влить въ него 1 гарнець меду и 2 гарнца рчной или ко- 
лодезной мягкой воды, размЪфшать, поставить на плиту, кипятить 3 часа на 
ровномь легкомъ огнф, снимая постоянно ину; 6 лотовъ хорошаго хмелю 
завязать свободно въ рфдкую тряпочку, привязать маленыйй чистый каме- 
шекъ, чтобы хмель не всплываль наверхъ, опустить въ котель варить на 
самомъ легкомъ огнф еще часъ, отставить, закрыть. Когда медь остынет 
до температуры парного молока, влить 1/2 стак. хорошихъ дрождей, разм- 
шать, процфдить ого сквозь фланель въ деревянную, еще лучше, стоклян- 
ную посуду, наполнивь ее до 4/5, закрыть кисеей и поставить въ теплое 
мфото (18— 209/05), а лутомь на солнце. Черезь 11/2 или 2 часа медь нач- 
неть пЪниться, тогда перелить его въ чистый, сухой, крыпяй боченокь; 
взять полную чайную ложечку самаго лучшаго душистаго чаю, залить №/ 
стак. кипятку, дать хорошо настояться, процвдить и весь настой вылиеь въ 
медь, закупорить хорошенько. Черезь 2 недфли послушать и, осли медь 
сильно шумить, оставить еще бродить, если же перестать шумьть значить, 
тотовъ; тогда осторожно разлить въ бутылки, хорошенько закупорить и с0- 
хранять въ погребф, засыпавъ бутылки пескомъ по самыя горлышки. Унпо- 
треблять медъ можно не ранфе 4 мфсяцевъ. Чёмъ дольше стоить медъ, тмъ 
онъ лучше. 


1706. Медъ польснй. На 5 ведеръ рЪчной воды взять хорошаго бЪлаго 
меду, такъ называемаго линовцу, 20 {., размёишвать до тхъь поръ, нока 
весь медъ разойдется совершенио; тогда поставить на плиту и варить, тща- 
тельно снимая иЪну, вливая при каждомъ. вскиНии по. одному небольшому 
стакану холодной воды, инока медъ очиститея совершенно и пфна станеть 
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бЪлой; тогда снять съ огня, дать остыть до температуры парного молока, 
процфдить, положить 3 большихъ ложки хорошихъ бфлыхъ дрождей, размф- 
шать, поставить въ теплое мфсто. Когда медъ хорошо выбродитьъ, процздить 
ого черезъ фланель, слить въ чистый крик боченокт, влить 3 золот. раз- 
вареннаго рыбьяго клея, закрыть хорошенько втулку, поставить въ холод- 
ный погребъ на 12 дней. По истеченйт этого срока, разлить въ чистыя су- 
я бутылки, прибавивъ въ каждую по Мз чайной ложечки очень мелкаго 
сахара и по 3 капли какого угодно душиетаго масла, закупорить какъ мож- 
но лучше, засмолить и держать въ холодномъ мфств въ цескЪ. Употреблять 
медъ можно не ранфе какъ черезъ 6 недфль. 


1707. Медъ сахарный. Влить въ луженный котель 3 ведра воды, поло- 
жить 20 {. сахара, поставить на плиту, кипятить, постоянно снимая иЪву, 
пока не останется 2\/з ведра, перелить въ чистую кадку, дать остыть до 
температуры парного молока, поставить въ теплое место. СрЪзать корку съ 
5 копеечной французской булки, положить ее въ чашку, налить 1/2 стак. хо- 
рошихъ дрождей, и когда булка впитаеть ихъ въ себя, опустить ее въ сы- 
роть; черезъ част, осли медъ станеть хорошо бродить, булку вынуть прочь, 
(если въ течеше часа брожеше не произойдетъ. влить еще 1/2 стак. дрождей) 
положить въ медъ !/з ф. разваренаго осетроваго клею, /: ф. раскрошеннаго 
ф!алковато корня, лимонной цедры съ.12 лимоновъ, размЪишать, перелить въ 
чистый, крфпю! боченокъ, закупорить хорошенько, поставить на ледь на 
19 дней, разлить въ бутылки, закупорить хорошенько. засмолить и держать 
въ погребф. Употреблять можно не ранфе какъ черезъ 4 мЪфсяца. 





1708. Медъ малиновый. Положить въ котелъ 20 ф. хорошаго бфлаго меду, 
налить 5 ведеръ воды, положить 4 золотника корицы, поставить на плиту, 
варить на легкомъ огни}, пока не останется 31/2 ведра, сиять съ огия, дать 
остыть до томпературы парного молока; влить въ котелъ съ сыропомь 1 
велро выжатаго сока изъ зрлой малины, положить 1 щепоть хмелю, дрожди, 
дать бродить часъ, проифдить въ очень крыший боченокъ. забить втулку, 
снести на ледъ па 12 дней, потомъ разлить въ бутылки, закупорить, заемо- 
лить и держать на ледникБ. Употреблять только черезъь 2 мфсяца. 


Или положить въ котелъ 12 {. благо чистаго меду, налить 2 ведра 
воды, варить на легкомъ огнф, снимая пфну 4 часа, опустить 1/16 ф. хоро- 
шаго хмелю, варить еще 1 часъ, проифдить въ приготовленную крфикую 
кадочку сквозь очень частое сито. Хмель сложить въ чашку, всыпать 2 ложки 
проебянной муки, влить 3 ложки хорошихъ бфлыхъ дрождей, поставить въ 
теплое место; катда хорошо поднимется, влить въ медъ и въ тоже время 
влить \/ ведра выжатаго сока изъ свЪжей малины, 8 золот. разваренаго 
рыбъяго клею, поставить въ теплое мЪсто, дать перебродить, перелить че- 
резъ частое полотно въ крыпый боченокъ, забить хорошо втулку, снести на 
ледъ на двЪ недфли, потомъ перелить въ бутылки, закупорить, засмолить, 
держать въ холодномь мЪетЪ. Унотреблять пе рамфе какъ черезъ 4 м$еяца. 
Точно такъ же варитея медь изъ другихъ ягодъ. 
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1709. Медъ изъ тыквы. Очистить отъ верхней корки нфеколько хоро- 
шихъ сладкихь тыквъ, вынуть всЪ сфмячки и волокно, порфзать небольшими 
кусками, сложить въ котелъ, поставить на плиту, варить на легкомь огнъ, 
постоянно м8шая, чтобы не пригорВло. Когда тыква хорошо разварится, от- 
ставить, дать слегка остыть, выжать покрфиче весь сокъ черезъ частую тряпку, 
слить въ котелъ, варить на легкомъ отнф, снимая пфну, пока очистится со- 
вершенно, дать остыть, всыпать щепотку хмелю, влить 2 ложки дрождей, на 
3 ведра. Когда перебродить хорошо, перелить въ боченокъ, влить 1 золот. 
разваренаго осетроваго клею, закрыть втулку, поставить въ ледъ на 2 не- 
дли, а потомъ разлить въ бутылки, закупорить, поставить въ ледъ или хо- 
лодный погребъ. Для запаха положить завязанныхь въ отдфльныя тряпочки: 
2 золот. корицы, 2 золот. кардамона, 3 золот. {Фалковаго корня, поломан- 
наго мелкими кусочками. 


1710. Квасъ шипучй лимонный. На ведро воды взять 6 лимоновъ, 2 ф. 
изюму или кишмишу, 5 ф. сахара, 30 золот. сухихт или 4 лож. хорошихь 
хмелевыхъ дрождей и 2 лож. пшеничной муки. Лимоны обмыть, обтереть 
насухо полотенцемъ, порфзать ломтиками, не снимая кожи, выбрать всё с&- 
мячки до самаго маленькаго, иначе квасъ будетъ горьковатый, сложить въ 
чистую кадочку; изюмъ или кишмишь перебрать, вымыть, перетереть, веы- 
пать въ кадочку, туда же сахаръ, залить крутымт кипяткомъ, размшать, 
накрыть. Когда станеть тепло какъ парное молоко, положить 30 золот. су- 
хихъ дрождей, разведенныхь теплою водою и смЬшаиныхъ съ 2 ложками 
пшеничной муки, смфшать. На другой день ванть 3 бутылки холодной воды 
и когда лимоны и изюмъ поднимутся наверхъ и покажется изна, снять ихъ 
друшлаковою ложкою, кваеъ разлить въ бутылки черезъ частую холетину, 
положить въ каждую по 9 изюменки и по \/з чайн. ложечки мелкаго сахару, 
закупорить какъ можно лучше, засмолить, вынести ва ледник, или въ хо- 
лодный погребъ. На 6 день можно пить. Наливать бутылки квасомъ только 
до шейки. 


1711. Квасъ московснй изъ малины или клубники. Взять чистую кадку съ 
просверленной въ самомъ низу съ боку скважиной въ \/ вершка въ да- 
метр, которая должна очень плотно закрываться деревянной пробкой. Взять 
хорошей чистой соломы, сполоснуть ее хорошенько въ холодной вод, вы- 
сушить на солнц, устлать ею дно такъ, чтобы квасъ, вытекая въ скважину, 
проходилъ непремфнно сквозь солому, иначе квасъ будетъ мутный. Напол- 
нить кадку самыми свъжими безъ листочковь ягодами, налить отварной во- 
дой. Когда квасъ готовъ и его начинаютъ употреблять, необходимо добавлять 
столько кипяченой остывшей воды, сколько взято квасу. Если квасъ слишкомъ 
крфпокъ его можно развести отварной холодной водой; сахаръ кладется по 
вкусу нередъ употреблешемъ. Этотъь квасъ очень прятный напитокъ. При- 
готовлять его очень удобно въ деревн®, гдЪ ягоды очень дешевы, или же имф- 
ются даромъ. Кадку съ квасохь нужно держать непремфнно во льду и кру- 
гомь она должна быть обложена льдомъ, зимой же въ холодномъ погреб; 


НОВ 


остерегаться, чтобы квасъ не замерзъ, потому что онъ испортится и не бу- 
деть годенъ. 


1712. Квасъ московснй изъ вишенъ. Вишии перебрать, чтобы не было 
гнилыхъ, оторвать всё стебельки, всыпать въ большую бутыль, налить веки- 
пяченой остывшей водой, поставить на ледъ, пока вода не получитъ запаха 
и вкуса вишенъ; подсластить по вкусу передъ тфмъ, какъ пить. Гакимь же 
образомъ приготовляется квасъ изъ другихъ ягодъ: морошки, барбариса, 
брусники. Если квасъ приготовляется изъ черной или красной смородины, 
можно положить для запаха ибеколько ифльныхь розъ. Если изъ рябины, то 
насыпать въ бутыль или боченокъ только М: посуды, иначе квасъ будеть 
слишкомъ торекъ. Дольше вефхьъ квасовъ держится кваеъ изъ брусники и 
яблочный, въ который прибавляется лимонная цедра. Яблоки могуть быть 
какого угодно сорта, но кислыя и непремфино зрёлыя, съ которыхъ нужно 


ср®зать сухой цвфть. Доливать каждый разъ отварной остывшей воды столько, 
сколько взято квазу. 


1713. Квасъ грушевый. Для этого кваса годятся всф сорта трушъ, кото- 
рымъ нужно дать хорошо улежаться. Перебрать груши, чтобы не было гни- 
лыхЪ и слишкомъ мягкихъ, насыпать ими 3/3 боченка, налить отварной хо- 
лодной водой, поставить въ сухой холодный погребъ. Черезъ 6 недель квасъ 
будетъ готовъ. Чтобы придать ему красивый розоватый цвётъ, кладутъ не- 
много сухихъ вишенъ. Доливать какъ яблочный; подслащивается по вкусу 
передъ тЬмъ какъ нить. 





1714. Квасъ изъ льсныхъ яблонъ и грушъ. Разостлать сухой соломы, вы- 
сыпать на нее лфеныя яблоки и груши, дать имъ хорошо улежатьея, вы- 
брать гнилыя, сели окажутся, пасыпать большой боченокъ, съ скважиной съ 
боку, поставленный на подкладки, насыпать яблокъ и групь поровну /з бо- 
ченка, налить водой, закрыть отверетфю, оставить такъь на 5 недель, упо- 
треблягь, доливая вся разъ. Поделащивать можно бъаымъ медомъ или 
с‘ахаромъ по вкусу. Кваст, этотъ очень приятный напитокъ. 


1715. Сидръ яблочный. Разложить па соломв спфлыя яблоки кислыя и 
сладюя отдфльно, дать имъ уложаться, чтобы едблалиеь мягкими, отобрать 
гнилыя или съ пятнами, отдфльно изрубить мелко сфчкой какъ капусту, вы- 
жать сокъь тоже отдфльно, дать хорошо устонться на ледник, чтобы вся 
гуща осфла на дно, слить осторожно, сибшать съ сокомъ изъ сладкихь яб- 
локъ по вкусу, разлить въ бутылки, положить въ каждую по 2 изюменки, 
закупорить хорошенько, засмолить, поставить въ ледникъ, а на зиму пере- 
нести въ сухой погребъ. Этоть сидръ сохраняется очень долго, годъ и даже 
болфе; держать его нужно непрембнио въ холодномъ месть, иначе полопа- 
ются бутылки. Точно также можно приготовить сидръ изъ грушъ, но для 
приготовлешя его надо брать хоронйя груши, не имфюнЦя вяжущаго вкуса. 
Сидръ изъ грушь портится гораздо скорфе, чБмъ яблочный. 
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1716. Квасъ лимонный очень хорош. Срёзать очень тонко цедру съ 9 
лимоновъ, вскипятить ее съ 45 бут. воды; 11/3 ф. хорошаго изюма, перемыть, 
лимоны очистить оть бфлой кожицы, порфзать ломтиками, выбрать всё с%- 
мячки до самаго маленькаго, сложить въ кадочку, влить 8 ф. самаго луч- 
шаго меду и вскипяченную съ цедрой воду, мфшать хорошенько, чтобы весь 
медь разошелся. 1 чашку хорошихь дрождей заранфе подбить мукою, чтобы 
было густо какъ тъето для блиновъ, поставить въ теплое мЪсто и когда хо- 
рошо поднимется, развести чуть теплымъ сыропомъ изъ кадки, влить въ 
кадочку, размьшать хорошенько, дать бродить. Когда изюмъ и лимоны под- 
нимутся паверхъ, снять ихъ осторожно шумовкою, чтобы не взболтать кваса, 
перелить въ бутылки, положить въ каждую по 2 изюменки и по кусочку 
цедры, закупорить, засмолить, поставить въ холодное мфсто. Черезъ три не- 
дли нужно попробовать и, если квасъ будегь хорошо играть, значить 
тотовъ. 


1717. Питье апельсинное. Влить въ бутыль легкато какого угодно 6%- 
лаго вина 10 бутылокъ; 20 апельсиновъ очень мелко порфзать совсфмъ съ 
кожей, выбрать всф сфмячки, пересыпать 1 стак. очень мелкаго сахара, 
опустить въ бутыль съ виномъ, закупорить ее, засмолить, поставить въ по- 
гребф въ песокъ по самое горлышко на 12 сутокъ; потомъ разлить въ бу- 
тылки, процфживая сквозь плотное полотно, закупорить, засмолить, держать 
въ холодномъ мБетф. Или взять 5 бутылокъ зельтерской воды, смфшать съ 
1 стак. ликера Алькермезъ, выжать сокъ изъ 10 анельсиновъ, лучше ко- 
рольковъ, полояшть сахару по вкусу. Употреблять сейчаеъ же, 





1718. Вино изъ земляники или клубники. Земляники или клубники 1/2 
уфры, воды рчной 10 штофовъ и земляничнаго или клубничнаго сока 5 
штофовъ. Ягоды перебрать, чтобы ие было непорченныхъ и листьевъ, сло- 
жить въ чистую кадочку, влить воду и сокъ, дать бродить въ тепломъ мф- 
ст дня два три, затмъ положить 15 ф. сахара, 4 штофа хорошей очи- 
щенной водки или спирту, 8 лотовъ краснаго виннаго камня, столченаго 
въ порошокъ, тонко срфзаниую кожицу безъ бфлаго мяса и сокъ отъ двухъ 
пемеранцовъ, размфшать, дать хорошо иеребродить въ тепломъ мет, иро- 
цфдить, а когда устонтея, перелить сквозь фланель въ бутылки, заку от 
засмолить, держать въ холодномъ ногребф. 


1719. Вино изъ вишенъ. Совершенно зрфлыя, нележалыя вишни очис- 
тить отъ корешковъ и косточекъ, размять, сложить въ боченокъ. 4 стак. 
вишневаго сока векипятить нфеколько разъ съ 2 ф. столченыхъ косточекть 
и сахаромтъ, (на 10 бут. сока 5 ф. сахара) остудить, слить тоже въ боче- 
нокъ, размбшать, и влить на | ведро сока 1/2 бут. краснаго вина и 1/ бут. 
самой лучшей очищенной водки, закрыть плотно отверсе и поставить въ 
теплое мфето. Когда вино хорошо перебродитъ и устонтся, перелить черезъ 
фланель Въ бутылки, закупорить, засмолить, Или выжать сокъ изъ вишент, взять 
на каждую бут. сока 2 {. мелкаго сахара, слить въ боченокъ, положить 
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на каждое ведро 4 лож. хорошихъ дрождей, дать бродить въ тепломъ мфеть 
3—4 часа, снести на ледъ на 4 сутоюъ, прецёдить ина каждое ведро влить 


20 Ё й р 
= оут. французской водки, перелить въ бутылки, закупорить и положить бу- 
тылки бокомъ въ песокъ. | 


1720. Вино изъ изюма. Взять самаго лучшаго изюма 21 пуда, поло- 
жить со вофмъ со стебельками въ боченокь, налить 8 ведеръ рЬчной сырой 
воды, хорошенько размфшать, закрыть боченокъ, оставить на 2 недфли, 
тывая или размфшивая черезъ два дня. По прошестви этого времени жид- 
кость слить въ чиетый боченокъ и самый изюм хорошенько отжать посред- 
ствомъ пресса, положить 1 ф. виннаго камня, и не закупоривая боченка, 
оставить вино бродить, не тревожа его. Брожеше начинается скоро, сперва 
шумное; въ это время боченокъ трогать нельзя, а когда оно сдфлается едва 
слышиымь, тогда боченокъ закупорить и оставить на 6—7 мЬеяцевъ, что- 
Фы вино отетоялось соворшенно, опять слить осторожно въ чистый боченокъ, 
закупорить и только по прошестви 3» мфеяцевь перелить въ бутылки, за- 
купорить и держать въ сухомь мБотр, всего лучшо въ погребБ. 





1721. Иеснуственное вино мушкатное. Приготовить вино какъ сказано вы- 
ше и, перелив его во второй разъ, опуетить въ боченокъ полотнянный м%- 
шочокь съ 1 ф. бузиннаго цвфта, а другой съ мушкатнымь орхомъ и цвф- 
Томь того и другого но 15 золотниковъ. Переливая вино въ бутылки, мё- 


шочки вынуть, выжать изъ нихъ въ вино всю жидкость. Мушкат. орзхъ на- 
тереть на терк. 


1722. Вино пнящееся въ родф шампанскаго. Несовсбмь еще созрфвиия 
ягоды крыжовника столочь въ деревянной ступкф, слояшть въ чистую ка- 
дочку, налить воды столько водеръ, сколько ведеръ толченыхь ягодъ, раз- 
мЪшать, оставить на 9 дня, изрфдка мшая. На трет день выжать крфико 
весь сокъ, процвдить сквозь очень частое сито, слить въ бочку, мфряя вед- 
ромъ, положить мелкаго сахара по 5 ф. и 1 бутыль хорошей очищенной 
водки на каждое ведро, разм шать, дать стоять 6 недфль. Бочку закупори- 
вать не нужно, а только прикрыть тонким полотномъ, ифну же снимать 
Тотчасъ, какъ только она покажется. Посл 6 недфль бочку хорошо закупо- 
рить и поставить въ холодномъ погребЪ на цфлый годъ, а потомъ разлить 


ву, бутылки оть шампанскаго, закупорить какъ можно лучше и обвязать про- 
волокой, 


1723. Отличное вино изъ крыжовника. Для приготовлен!я этого вина нуж- 
но взять самыя зрблыя и св я ягоды крыжовника, размять ихъ, сложить 
въ большой поливной горшок и поставить въ холодное мВсто на 4 дня. На 
пятый выжать сок покр иче, положить въ него, разсечитывая на каждую 
бутылку по Ф. мелкаго сахара, размвшать, чтобы весь сахаръ разошелся, 
влить французской водки или спирту, перегнаннаго черезъ уголь (№ 1728,) 
па каждое ведро сока по 2 бутылки, слить ВЪ боченокъ, поставить въ теп- 
лое мЪсто, взбалтывая черезъ 4—5 дней. Когда вино хорошо перебродить, 
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(черезъь 3—4 недфли) разлить въ бутылки, процфживая сквозь фланель, за- 
купорить, засмолить, держать въ холодномь погребф. ели взять ягоды ио- 
поламь крыжовиикъ и емородину, то вино выйдетъь еще вкусн%е. 





1724. Вино изъ блыхъ сливъ. Вычистить косточки изъ зрёлыхъ бфлыхь 
сливъ, мелко порфзать, смфрить, сложить въ котелъ и варить съ равиымъ 
количеством воды; когда сливы почти сварятся, положить немного гвоздики 
въ зернахъ, поварить еще, снять съ огня, дать остыть, процЁдить, влить по 
1/> бут. франц. водки на ведро соку, поставить въ теплое мфето, дать бро- 
дить дия четыре, проифдить сквозь фланель, всыпать по \/: ф. просфяннаго 
сахара на каждую бутылку, м®шать, пока весь сахаръ разойдется, дать 
устояться, разлить въ бутылки, закупорить. Черезъ 3 педфли вино можеть 
быть готово. Оно иметь вкусъ слабаго портвейна и очень пр!ятный запах. 





1725. Вино изъ бфлой и красной смородины. Взять красной 1 четверикь 
и бЪлой смородины 12 четвер., 25 ф. мелкаго сахара, рЪчной холодной 
воды 3 ведра. Смородину перебрать, вымыть, размять, сложить въ боченокъ, 
налить водой, всыпать сахаръ, 8 лотовъ мелко толченаго виннаго камня, 1 
гореть цвфтовъ шиповника, 1 гореть лавандовыхь цвфтовъ и 2 шиофа самой 
лучией французской водки, размЪшать, поставить въ теплое мото, дать 
бродить, а когда хорошо перебродить, дать устояться, проифдить сквозь фла- 
мель, разлить въ бутылки, закупорить, засмолить, держать въ холодномъ и 
сухомъ погребъ. 


1726. Вино изъ смородины, напоминающее бургонсное. 30 {. совершенно 
зрЬлой красной смородины безъ вфточекь и листьевъ, 95 {. молкаго сахара, 
11/2 {. свыжаго розоваго цвфта, разложить въ двЪ больш я бутыли, налить 
3 ведрами рЪчной воды и 6 бутылками французской водки, слогка закрыть 
пробками, обвязать холщевой тряпочкой, поставить на солнце. Когда ягоды 
вымокнутъ и побфлфють, поставить бутыли въ песокъ въ холодномь месть. 
Когда жидкость совершенно отетоится, перелить осторожно въ бутылки, про- 
цфживая сквозь фланель, закупорить, засмолить и держать въ пескё въ по- 
гребф. Или сначала слить всю жидкость сквозь фланель, дать устояться, ие- 
релить въ бутылки. 


1727. Вино изъ ежевики. Самую сифлую, по нележалую ежевику перс- 
брать, всыпать въ деревянную посуду съ краномъ, налить кипятку столько, 
чтобы ягоды совевмь имь покрылись. Черезъ часъ ве ягоды размять скал- 
кой, накрыть, дать стоять до тВхъ поръ, пока ягоды начнуть веплывать на- 
верхъ, что обыкновенно бываеть черезъь 3—4 дня, слить сокъ, процфживая 
сквозь полотно, въ другую посуду, всынать мелк сахаръ, взявъ на 10 што- 
фовъ соку 3 ф. сахара, размёшивать, пока весь сахаръ разойдется, дать 6ро- 
дить въ тепломъь мет дной 8—10. Хорошо выбродившуюся жидкость спус- 
тить черезъ кранъ въ чистую посуду, влить 3 штофа благо вина, дать 
устояться, разлить въ бутылки, закупорить, засмолить, держать въ холодномъ 
мБеть въ пескф. 
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Б. Ликеры, ратафия, наливки, водицы, глинтвейнь и проч. 


Иримъчане. Спирть, употребляемый для приготовлешя разныхъ водокъ, 
ликеровъь, наливокъ, должешь быть непрем вито хорошо очищеппый, иначе 
водка и ликерь будуть имЪть ненрятный запахъ. Очищается спирть елфдую- 
щимъ образомъ: когда березовые угли прогоръли хорошо, положить ихъ въ 
чистый горшокъ или чугунокт, сдуть почище всю золу, плотно закрыть крыш- 
кой; когда угли потухнутъ, выпуть ихъ изъ горшка, опять едуть золу, дать 
остыть, крупио истолочь, всыпать въ бутыль, палить на нихъ спиртъ, оставить 
такъ недвли на три, взбалтывая каждый день раза 3—4. По истечени этого 
времени, дать спирту стоять еще одну недьлю, по не взбалтывая его. Взять 
другую сухую бутыль, всыпать въ нее 1 ф. хорошаго, чисто перебраннаго жел- 
таго изюма и 7/2 золот. Мялковаго корня, изрьзапиаго мелкими кусочками, 
перелить въ пее спиртъ черезь воронку, покрытую бБлою фланелью, закрыть. 
пробкою и дать стоять 12 дней, а потомъь опять процдить сквозь фланель 
Такъ очищенный спирть совершенно ламъияеть француаскую водку. Разбав- 
лять его, вели понадобится, нужно непремвино векипяченой остывшей водой. 
На 1 ведро спирта боротся 11/2 ф. угля, 1$. изюму и 7\/ зодот. Фялковаго 
кория. КрЪьиость спирта можно измьрить спиртовымъ градусникомтъ, 

Чтобы скоро очистить ратафио или сладкую водку, нужно взять на 1/4 
ведра водки 15 грань хорошаго поташу, распустить его въ Из стак. воды, см5- 
шать съ пастоенной и поделащенной уже водкою, хорошенько размшать, про- 
цфдить сквозь фланель. 


1728. Ликеръ менсинансий съ ванилью. На кварту чистой хорошей водки 
или спирту взять 2 лимона, 11/2 ф. сахару, '/злота ванили. Влить водку или 
спирть въ бутыль, выжать сокъ изь двухъ лимоновъ, всыпать сахаръ, тол- 
ченую крунно или порфзанную на кусочки ваниль, оставить на 8 дней; по- 
том осторожио слить, процфживая черезь густое полотно, перелить въ бу- 
тылки черезъ бфлую фланель. 


1729. Линеръ апельсинный и лимонный. Срьзать какъ можно тоньше, что- 
бы не захватить благо мяса, кожицу съ двухь лимоновь или апельсиновъ, 
сложить въ бутыль, налить квартой самаго чистаго спирту. Черезъ 6 дней 
приготовить сыропъ изъ 2 ф. сахару (рафинаду) и 1 кварты воды, остудить 
слегка, смфшать со спиртомъ, дать устоятьея въ течеши 48 часовъ, затьмь 
проифдиеь сквозь бблую фланель, разлить Въ бутылки, хорошо закупорить и 
засмолить, 





Чтобы приготовить розовый ликерь нужно въ ту ‘ке самую иропорцио 
сиирту и сахару, вмфето апельсинныхь или лимонныхь корокъ, влить н%- 
сколько капель розоваго масла и подкрасить ликеръ кошенилью. Розовый 
ликеръ можно приготовить еще слфдующимь образомь: собрать только что 
распустивийяея розы, срёзать прочь бфлые кончики лепестковь, сложить въ 
бутыль, палить спиртомь, ошиценнымь раза 3 такъ, чтобы розы только по- 
крылиеь имь, подержать на солниё 3 дия, слить, налить на свфяже розовые 
листья и такъ повторить раза 3; потомь процёдить сквозь бълую фланель. 
Чтобы придать ликеру розовый цвфгь, нужно влить въ него несколько ка- 
пель ‘витр!оля. Вливать витрюль нужно ие сразу, а по каплЪ, взбалтывая 
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кдый разъ, чтобы не перелить отчего ликеръ сдЪлается киелымъ, 1/2 ведра 
спирта, настоеннаго на розовыхъ листьяхъ, развести сыропомтъ, приготовлен- 
ныхь изъ 6 стакановъ розовой воды и 6 ф. сахара, размфшась, перелить 
сквозь фланель въ бутылки, закупорить, засмолить. 


ка 





1730. Ликеръ ванилевый. Влить въ бутыль гарноць спирту четыре раза 
очищеннаго и 3 стак. воды, всыпать 2 волот. ванили, 3 цБлыхь гвоздики, 
11/2 золот. вымытой, не толченой корицы, держать на солнц дв недвли, 
процфдить сквозь фланель, развести сыропомъ, приготовленнымъ изъ 3 стак. 
воды и 6 ф. сахара, процфдить сквозь фланель въ бутылки, закупорить. 


1731. Линеръ изъ земляники. Самую свфжую зрфлую землянику поре- 
брать, чтобы не было листьевъ и корешковт, всыпать въ бутыль, налить 
спиртомъ такъ, чтобы ягоды только покрылись имъ, поставить на 2 Дня въ 
теплое мЪето въ твии, потомъ слить черезь фланель. Одновременно всыпать 
въ чашку или миску 5 стак. перебрацной зомляники, палить 3 стак. воды, 
закрыть, дать постоять тоже дня два, слить. Взять этой земляничиой воды 
3 стак., всыпать 6 ф. сахара, вскипятить раза 2—3, слегка остудить, емЪ- 
шать съ 1/1 ведра спирту, настоеннаго на земляникв. 


1732. Ратафя (сладкая водка). Столочь въ каменной ступк% 11/2 гарица 
вишень вмфств съ косточками, переложить въ бутыль, налить 4 квартами 
очищеннаго спирта, положить 1 лоть корицы, 1/з лота ванили, 6 шт. твоз- 
дики, заткнуть плотно пробкой, держать на солнц цфлый мфеяцъ; потомъ 
процбдить сквозь салфотку, выжать; 3—4 {ф. сахара, чуть смочить водой, 
поставить на плиту, чтобы сахаръ распустилея совершенно, смфшать съ ра- 
тафей, процёдить сквозь очень частое полотно или бфлую фланель, пере- 
лить въ бутылки. $ 


1733. Ратафя померанцовая или лимонная. СрЪзать какъ можио тоныше 
желтую кожицу съ 15 померанпцовъ или лимоновъ, сложить въ бутыль, на- 
лить 8 штофами благо францвойна или рейнвейна, закрыть пробкой, пос- 
тавить въ теплое мЪфето на сутки, потомъ слить черезь салфетку, хорошо 
отжать, смиать съ выжатымъ сокомъ лимоновъ или померанцевъ, проц$- 
дить и полученную жидкость смёшать съ равнымъ количествомъ очищен- 
наго спирта и сахаромъ (3/з ф. на 1 штофъ). 


1734. Караибсная ратафя. Положить въ бутыль 3 лота корицы, 11/2 ло- 
та имбирю, %/4 лота твоздики, №/+ лота мушкатваго орфха, > лота мушкат, 
цвфта, И: лота кайенскаго перцу, влить 3 штофа очищеннаго спирту, зак- 
рыть хорошо пробкой, дать стоять дв недфли; потомъ процфдить сквозь 
салфетку, отжать. 6 ф. сахару расколоть на куски, сложить въ тазиктъ, смо- 
чить хорошо водой, варить, изшая, на легкомъ огнф, пока сдфлается корич- 
невымъ; развести 6 ф. воды, смфшать съ ратафей, закрыть бутыль, дать 
устоятьея, перелить въ бутылки, процьживая сквозь очень плотное полотно. 
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1735. Ратавя изъ персиковыхъ косточенъ. Персиковыя косточки исто- 
лочь, наполнить ими бутыль иа половину, налить самой лучшей французской 
водкой, заткнуть бутыль пробкой, поставить на солнце или на горячую печь на 
5 недфль; по истеченши этого времени слить, смшать съ мелкимь сахаромъ 
и когда онъ распустится совершенно, перелить въ бутылки, проифживая его 
сквозь частое полотно. На бутылку ратафи взять 1 ф. сахара. Если ратафя 
окажется слишкомъ крой, то изъ сахара и 1 стак. кипятку приготовить 
сыропъ, влить въ ратаф!ю, смфшать. 


1736. Ратафя нардамонная. Влить въ бутыль Ма ведра спирта, всыпать 
въ нее 16 золот. крупно толченаго кардамона, поставить въ теплое место 
на 2 недфли, проифдить. Сварить сыропъ изъ 8 стакановъ воды и 2 ф. са- 
хара, спимая пфну и въ горяч сыропь вливать настоенный спиртъ, размф- 
шивая ложкою, процбдить сквозь фланель вт, бутыль, закупорить покрфиче, 
поставить въ теплое мфето на недфлю, а когда совершенно устонтея, осто- 
рожно слить чистую водку, разлить въ бутылки. 


1737. Водка малороссйская запеканка. Взять бутыль толстаго стекла, 
влить въ нее 4 штофа хорошей водки, передвоенной на сухихъ лимонныхь 
коркахт; 2 мушкат. орБха натереть на теркЪ, 12 золот. корицы, 5 золот. 
бадьяну, 5 золот. кардамона, 5 золот. мушкат. цвфта столочь, смфиать съ 
мушкат. орфхомтъ, всыпать въ бутыль, закрыть пробкой, обмазать всю бу- 
тыль крутымь ржанымъ тфотомъ толщиною пальца въ 8 и поставить въ 
печь послв хлфбовъ 4 ночи еряду, а утромь вынимать, потомъ слить, ипро- 
цживая сквозь частое полотно, поделастить, взявъ на каждый штофъ 1/4 
или 1. сахара. 


1738. Водка русская старинная. Влить въ бутыль \/2 ведра хорошей очи- 
щенной водки, положить въ нее № ф. аниса, 2 ф. англ ской мяты, 1/ 
ф. крупно толченыхъ померанцовыхь оръшковъ, поставить въ теплое мфето 
на 2 недфли, слить сквозь полотно въ бутылки. 


1739. Водка анисовая. На '/з ведра очищенной водки взять 1 горсть 
хорошаго чистаго аниса, 1'/2 золот. крупно толченой корицы, 11/2 золот. гвоз- 
дики, 3 золот. лимонной цедры, все это всыпать въ бутыль, дать хорошо 


настояться и далбе поступать какъ сказано выше. На сыропь: 5 стак. воды 
и 4 ф. сахара. 





1740. Водка французская. Черный ржаной хлфбъ порбзать тонкими лом- 
тиками, хорошо высушить въ легкой печкЬ такъ, чтобы они зарумянились 
до темнаго цвфта, столочь, налить очищенной водкой, поставить на сутки 


въ теплое мото, дать настояться, а потомъ передвоить. На бутылку водки 
взять 16 золот. сахара. 


1741. Ратафя изъ ягодъ туты. Самыя зрфлыя черныя ягоды туты (шел- 
ковичнов дерево) размять ложкой, выжать сокъ, смфрить, смфшать съ такимъ 
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же количествомъ очищеннаго спирта, подсластить, взявъ на каждый штофъ 
по 16 золот. сахара. 


1742. Наливка изъ вишенъ малороссйская. Самыя сиблыя черныя вишни 
перебрать, чтобы не было листьевъ и стебельковъ, разложить на деревян- 
ныя Доски не толетымъ слоемт, всунуть ихъ въ русскую печь въ самый 
вольный духъ, чтобы вишни чуть провялились, остудить, наполнить ими бу- 
тыль или боченокъ до верха, встряхивая почаще, чтобы вошло какъ можно 
больше ягодъ, налить очищенной водкой или спиртом, поставить въ сухой 
ногребъ на 12 дней; слить всю водку въ бутыль, а на ягоды налить водки 
во второй разъ, дать настаиваться въ продолжене 20 дней, слить настойку 
въ ту же бутыль, налить ягоды водкой въ трети рязъ, дать стоять 6 не- 
двль, слить, выжать ягоды, смфшать съ прежде слитой наливкой, нодела- 
стить такъ: всю наливку вылить въ кастрюлю, (эмальированную) всыпать 
сахаръ, разечитывая по */з ф. на каждую бутылку, закрыть крышкой, поста- 
вить на огонь, держать до тьхъ поръ, пока начнеть чуть закиналь, сейчасъ 
же снять, дать остыть, не снимай крышки, разлить въ бутылки черезь во- 
ронку покрытую бфлой ватой или фланелью, закупорить, засмолить. 


1743. Наливка изъ липовыхъ цвфтовъ. Рано утромь въ солнечный день 
набрать липовыхъ цвфтовъ безь листьевъ, наполнить ими бутыль до ?/з, на- 
лить хорошей водкой или спиртомъ, завязать пилотной холщевой тряпочкой, 
поставить на солнце на 12 дней; потомъ слить жидкость, цвфты слегка вы- 
жать, процфдить сквозь полотно, подсластить, взявь по №/з ф. сахара на каж- 
дую бутылку, 


1744. Наливна изъ яйвы. Совершенно зрфлую айву вымыть, обтереть по- 
лотенцемъ, порззать, не снимая кожицы, на маленыйе кусочки, оБмячки вы- 
бросить прочь, сложить въ бутыль съ широкимъ горлышкомъ, наполнивъ ее 
до °/з, налить очищенной водкой или спиртомт, завязать пилотной холщевой 
тряпочкой, поставить въ теплое мЪфето въ комнат, но не на солнце, взбал- 
тывая бутыль въ первое время черезъь 3—4 дня, а затЪмь черезь недЪлю, 
оставить месяца на 2, слить, процфдить, поделастить ит 





1745. Запеканка изъ черной смородины. Взять большой поливенный гор- 
шокъ, просверлить внизу на вершокъ оть дна небольшое отверел1е, плотно зак- 
рыть ого деревяннымь кольшкомьъ; ягоды самыя зр$лыя, не лежалыя и не 
мятыя перебрать, наполнить ими горшокъ до половины, налить до краев 
хорошимь ифннымь виномъ, закрыть деревянной пробкой, обернутой въ хол- 
стину, замазать тветомъ, поставить въ русскую печку, вытопленную какъ для 
хлЬбовъ, на 3—4 часа, вынуть изь печки, дать остыть, осторожно вынуть изъ 
отверея колышекъ, дать стечь жидкости. проифдить черезъ полотно. Выжи- 
мать ягоды не слфдуеть. Веынать въ наливку очень мелкаго сахара по /+ 
ф. на бутылку, а когда весь распустится, нерелить въ бутылки, закупорить. 
Точно так» же приготовляется запсканка изъ вишенъ. 
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1746. Наливка изъ черемухи. Самую сиблую, собранную въ ясный день 
черемуху разсыпать р$дко на толстыя простыни, дать лежать дня 3, нотомъ 
разложить ягоды на большя рЬшета или деревянныя доски, поставить въ 
русскую печь въ самый вольный духъ, чтобы ягоды только провяли, вынуть, 
истолочь, всыпать въ бутыль, нанолнивъ до 3/з, налить полную хорошею 
очищенною водкою, дать стоять не менфе 6 недфль, слить, подсластить, иро- 
цБдить въ бутыли. Эта наливка очень вкусна. На 1 бутылку наливки взять 
1/>—8/4 ф. сахара. 


1747. Наливка изъ вишенъ. Спфлыя вишни перебрать, разсыпать на р%- 
шета, провялить на соли или въ печи въ самомъ вольпомь духу, напол- 
нить ими бутыль до ?/з, налить очищенной водкой, завязать бутыль холще- 
вой тряпочкой, поставить на солнце недфль на 6. Чфмъ больше ягодъ и 
чЬиъ дольше настаивается наливка, тЬмь она вкуснЪе. 


1748. Наливна изъ черной смородины. Ягоды перебрать, (сухой цвфть обр- 
зать не пужно) наполнить бутыль до °/з, налить очищенной водкой, обвя- 
зать плотной тряпочкой, поставить на солнце и т. д. Точно такъ же при- 
готовляотея паливка изъ малины, крыжовника, красной смородины. Самыя 
лучиия наливки изь вишенъ, малины, черной смородины, морошки и черемухи. 


1749. Наливна изъ разныхъ ягодъ. Ягоды: вишни съ косточками, черную, 
краспую смородину, кизиль, крыжовникь или шиновникъ перебрать на чисто, 
всыпать в’ бутыль, наполнивь ими до З/з, налить полную, сели не француз- 
ской водкой, то пепремфнно самой крфикой очищенной или очищеннымь 
спиртомт, завязать бутыль илотною холщевой тряночкою, поставить въ теплое 
мото или на солнце мфеяца на два, взбалтывая черезь 2—8 сутокъ. Когда 
всв ягоды побфяфють, слить жидкость, процфдить сквозь фланель, подела- 
стить, взявь па 1 бутылку наливки 1/2—/л ф. сахара. Поделастить такъ: 
сахаръ столочь, всыпать весь въ тазикъ, въ которомь варять варенье, только 
хорошо смочить наливкой, поставить на огонь, мшать постоянно, чтобы не 
пригорфло, и какъ только сахаръ раепустится, снять ст, огия, ембшать съ 
остальной наливкой, перелить въ бутылки. 


1750. Пуншъ холодный. Взять 1 бутылку хорошаго рома, влить въ него 
6 стак. кипятку, положить цедру съ 2 большихь лимоновъ, стертую на 2 ф. 
сахара, выжать туда же сокъ изъ 2 лимоновъ, вокииятить раза 3, остудить, 
а передь подачей поставить на ледъ. Выйдеть 12—13 стак. средней величины. 


1751. Пуншъ со взбитыми желтками. Растореть добфла самые свфяе 
желтки ось мелко толченымъ и просфяннымь сахаромъ; вскипятить хорошую 
малагу, развести горячею желтки, подливая ее понемногу, и не переставая 
мЬшать, затЬмь взбить вЪничкомь какь сабающь и подать горяч. На 12 
стак. нужно: 11/з стак. молкаго сахара, 12 желтков и 8 стак. малаги. 





1752. Пуншъ холодный съ померанцемъ, 2 {. сахара расколоть неболь- 
шими кусками, стереть изъ цедру съ 1 лимона н 1 номеранца, сложить въ 
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миску, выжать сокъ изь 6 лимонъ и 4 апельсиновъ, влить 8 бутылки рейн- 
вейну и 1 бутылку араку или хорошаго бфлаго рому, мфшать, пока сахаръ 
распуститея совершенно, подать холодный въ стаканахъ. 


1753. Пуншъ съ виномъ. Сифшать 2 бут. рейнскаго вина бфлаго, 2 бут, 
краенаго, 1 бут. араку или бфлаго рому, 2 бут. кипятку (6 стак.) съ 2 ф. 
мелкаго сахара, поставить на плиту и какъ только начнетъ чуть закипать, 
снять съ отня, остудить, не снимая крышки съ кастрюли. 


Или на 2 бутылки краенаго вина влить 1/2 бут. араку, 11/2 бут. воды и 
около 2 ф. сахара. Вино, воду и сахаръ вскипятить и когда сверху покажется 
бълая иъна, отставить, влить аракъ, опять поставить на огонь, держать, иока 
покажется пфна. 


1754. Пуншъ горячй. Стереть на сахаръ цедру съ 1 большого лимона, 
сложить въ чашку, выжать на него сокъ изъ 2 лимоновъ; когда сахаръ рас- 
пустится совершенно, процфдить сквозь частое ситечко. 1 Ф. сахару поко- 
лоть небольшими кусками, сложить въ миску, налить 21/> бут, кипятку, разм%- 
шать, влить %№/з бут. рому, /з бут. французской водки, лимонный сокъ, по- 
ставить на плиту, разогрыть какъ можно сильнфе, но не кипятить, разлить 
въ чашки и подать горяч. 


1755. Глинтвейнъ. Влить въ кастрюлю 11/2 бут. краенаго вина, положить 
цедру съ 1 померанца и одного лимона, в лота гвоздики, аз лота корицы, 
1/4 мушкатнаго орвха, 1 ф. сахару, влить /з бут. рому, векипятить и по- 
дать горяч. Корицу поломать кусочками, мушк. орхъ натереть на терк\, 
твоздику оставить ифлой; завязать все это въ тонкую кисею, опустить вЪ 
тлинтвейнь; подавая, вынуть прочь. 


1756. Бишофъ холодный. Ср№зать очень тонко безъ бфлой мякоти цедру 
съ двухъ лимоновъ, налить стаканомъ киршвассера, дать хорошо настояться, 
процёдить; 11/з ф. сахара распустить въ 2 бут. бЪлаго вниа, омфшать съ 
киршвассеромъ. Подается полузамороженый или съ кусочками льда. 


1757. Бишофъ иначе. 1'/> {. сахара расиустить въ 2 бут. краснаго вина, 
влить 3/з бут. араку пли рому, положить 1/2 лота гвоздики, > лота корицы, 
перелить въ бутыль, поставить въ теплое мфето на 24 часа; потомъ процёдить 
сквозь частое полотно, разлить въ бутылки. 


1758. Еще глинтвейнъ. Влить въ кастрюлю 1 бут. хорошаго медоку, 8 
стак. воды, 1 бутылку рому, положить 30 зерень гвоздики, 30 шит. карда- 
мона, палочку корицы, немножко мушкатнаго цвЪта, вскипятить, разлить въ 
стаканы черезъь ситечко и подать горяч, 


1759. Финдлянскй напитокъ лампопо. Порфзать тонкими ломтиками деся- 
ти копеечный кисло-сладьй хлЪбъ безь цуката, высушить ихъ хорошенько, 
сложить въ миску. РазмЪшать съ цедрой еъ двухъ лимоновъ, стертой на 
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1'/» стак. сахара, 3 бутылки лучшаго бфлаго пива, процёдить и за 1/> часа 


до подачи, вылить на сухари, процфдить еще разъ. Оставииеся сухари мож- 
но скушать—они очень вкусны. 


1760. Кардиналь ананасный. Очистить ананасъ какъ для фды, порзать 
тоненькими ломтиками, сложить на блюдо, присыпать очень мелкимъ саха- 
ромъ, оставить такъ на нфеколько часовъ. Корки ананасныя сложить въ та- 
зикъ или кастрюлю, налить горячей водой такъ, чтобы корки покрылись ею, 
закрыть крышкой, проварить, процвдить, остудить, смфшать съ сахаром, 
рейнекимь виномъ, шампанекимъ, разлить в красивые, съ широкими гор- 
лышками, графины, опустить кусочки ананаса, подать. На бутылку вина 
взять 12—16 лотовъ сахара. 


1761. Кардиналь апельсинный, Срфзать какъ можно тоньше кожицу съ 
одного большого апельсина, сложить въ чашку, налить немного теплой во- 
ды, дать стоять часа 3, процёлить, омфшать съ 1 бут. бфлаго и 1 чайным 
стак. краспаго вина, '/з ф. сахара, опустить хорошо очищенные оть бёлой 
мякоти ломтики оть 2 апельсиновъ. При желаши можно влить шампанскаго. 





1762. Ораннадъ. Влить въ миску 3 бутылки остуженной кипяченой во- 
ды, положить желтую кожицу безъ бЪлой мякоти, срёзанную съ 3 анельен- 
новь, выжать туда же сокъ изъ 4 лимоновъ и 12 апельсиновтъ, поставить въ 
теплое мЪото на 3 часа, процфдить, подсластить, взявъ на каждую бутылку 
12—-16 лотовъ сахара. 


1763. Лимонадъ. Поколоть небольшими кусками 1 ф. сахара, сложить 
въ кастрюлю, влить 1 стак. воды, поставить на илиту, варить какь сыронъ, 
снимая иЪну, остудить, смБшать съ цедрой, снятой на сахаръ, сокомь изъ 
4—6 лимоновъ, смотря ио величин и 9 бут. остывшей книяченой воды, 
процфдить. Подается холоднымъ. "Точно так же приготовляется питье изъ 
апельсиновъ. 


1764. Оршадъ, 1 (. сладкаго и 20 зеренъ горькаго миндаля обварить 
кипяткомь, очистить, сполоснуть въ холодной водЪ, столочь очень мягко, 
подливая понемногу воды, чтобы мпидаль пе замаслилея, развести 8 стак. 
холодной кипяченой воды, выжать хорошенько, всыпать отруби ОПЯТЬ ВЪ 
ступку, перетолочь хорошенько еще разъ, влить 2 стак. воды, процвдить, 
смфшать съ №/з ф. мелкаго сахара. Хорошо влить въ оршадъ 1 столов. лож. 
воды померанцовыхъ ивговъ. 


1765. Шоколадъ. Нужно шоколадъ стереть въ порошокъ; на каждую 
чашку борется 1/> стак. цфльнаго молока и 11/2—9 лота шоколаду. Молоко 
векнияиить, воыпать натортый шоколад, поставить на илиту, мостоянно 
мшать, согрёть до самаго горячаго состояшя, по не кипятить, осли нужно, 
прибавить мелкаго сахара, разлить въ чаиииз сверху положить по стол, лож. 
густо сбитых, какъ для крема, сливокъ и подать. Или желтки растереть 
оъ сахаром добфла, смьшать съ натертымь шоколадом, развести векиия- 
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ченымъ теплымъ молокомъ, поставить на плиту, бить вЪничкомъ, пока под- 
нимется иъна, но не давать киОгь, разлить въ чашки и подать, На 6 ча- 
шекъ взять: 8 стак. цфльнаго молока, /з ф. шоколада, 3 желтка, 5 кусковъ 
сахару. Шоколадь можно варить и на вод; въ такомь случа нужно взять 
на каждую чашку не менфе 3 лотов шоколада. 


1766. Питье изъ клюквы. Клюкву перебрать, перемыть въ холодной во- 
дь, размять ложкой хорошенько, развести водой, процёдить, положить саха- 
ру по вкусу. 1 ф. клюквы, 1 Ф. сахара на 6 стак. воды. Или 1 ф. перомы- 
той клюквы, разварить съ 6 стак. воды и кусочкомъ ванили, размять ягоды, 
процфдить, выжать, смёшать съ 1 ф. сахара. 


1767. Питье изъ земляники или малины. Насыпать немного боле 1/з бу- 
тыли земляники или лучше малины, налить остывшей киняченой водой, 
поставить на ледъ. Черезь 3—4 дня воду слить, процфживая черезъ частое 
полотно, подсластить, взявъ на каждую бутылку 3-4 лож. мелкаго сахара. 


1768. Силебубъ. (старинный рецепть). Сыфшать 1/2 бутылки самыхъ 
густыхъ сливокь съ !/2 бут. хорошаго бфлаго вина, лимонной цедрой, снятой 
на 1/2 ф. сахара, сокомъ, выжатымь изъ 2 лимонов, поставить въ ледъ и 
бить метелкой или вЪничкомъ, пока не обратится въ густую пЪну. Подать 
въ чашкахъ. 


1769. Лимонный сыропъ для питья. Взять 2 {. сахара, поколоть ого кус- 
ками, стереть на нихъ цедру съ 4—5 лимоновъ, смотря по величин, сло- 
жить въ чашку или миску, выжать на ного сокь изъ лимоновъ, мыиать, 
пока весь сахаръ распустится и превратится въ густой сыронь, процфдить 
сквозь кисею, перелить въ бутылку, хорошо закупорить, засмолить, держать 
въ сухомь и холодномь мфетВ. На стакань воды достаточно 2 лож. сырона. 


1770. Сокъ изъ арбузовъ. Совебмъ зр6лые красные арбузы разрЪзать 
пополамъ, всю мякоть вынуть, сёмена выпрать прочь, сложить въ чашку; 
остальное все порфзать кусками, сложить въ мёдный луженый ‘котель или 
большую кастрюлю, поставить на плиту, не прибавляя воды, варить 8 часа, 
мышая почаще, чтобы ие пригорЪло, слегка остудить, процфдить, перелить 
сокъь въ чистую кастрюлю, опустить въ него арбузную мякоть, опять поста- 
вить на легкй огонь, варить 5 часовъ, безпрестанно мЬшая. Когда сокь на- 
чнеть сгущаться, поставить на самый слабый огонь или на край плиты, 
дать остыть и устояться, слить въ бутылки, закупорить, засмолить и дер- 
жать въ холодномъь мЪфеть. Этоть сокъ очень похояйй на виноградное вино 
чрезвычайно шятенъ на вкусъь и можеть стоять въ холодномь мфеть иЪ- 
сколько лЪть. Изъ 36 арбузовъ средней величины выходить готоваго сока 
не менфе 1/2 ведра. 


1771. Лимонная водица. Стореть на 8 ф. сахара, поколотаго на куски, 
цедру съ 10 лимоновъ, всю бълую кожицу срфзать дочиста, лимоны пор}- 
зать кружками, выбрать всЪ сфмячки до самаго маленькаго, сложить въ бу- 
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тыль съ широкимъ горлышкомъ, налить 12 бутылокъ тенлой отварной во- 
ды, 2 штофа французской водки, 1 ложку хорошихъ бфлыхь дрождей, веы- 
пать сахаръ, взболтать, поставить на солнце или въ теплое мфето, если 
дни пасмурные. Когда начноРь хорошо бродить, вынести на ледъ на 12 су- 
токъ, потомъ процфдить сквозь фланель, слить въ чистую бутыль, поста- 
вить въ ледъ на 1 сутки, разлить въ бутылки, закупорить обвязать пробки 


проволокой, положить въ погребъ въ песокъ. Черезь недфлю можно уно- 
треблятгь 


1772. Лимонная водица иначе. 5 ф. сахара поколоть на куски, стереть 
на нихъ цедру съ 10 лнимоновъ, срфзать всю бфлую МЯКОТЬ, пор$зать лимо- 
пы кружками, выбрать всф сБмячки, сложить въ большую чашку съ саха- 
ромъ, влить 16 бут. кнпятку, дать остыть до температуры парного молока, 
положить 1 {. перебраннаго и перемытаго хорошаго желтаго изюма и 1 
ложку хорошихъ дрождей, взболта гь, поставить въ теплое мЪето, а когда 
вода начнеть бродить, вынести на ледтъ на 19 сутокь, потомъ осторожно 
разлить черезъ фланель ИлН полотно въ бутылки, закупорить, заемолить, 
держать въ погребЪ въ пескь. Через, недфлю водица готова. 


1773. Изюменная водица. Чисто перебрать, вымыть, мелко порфзать, а 
еще лучше истолочь въ деревянной ступк® 10 ф. желтаго изюма, налить 3 
ведрами кипятку, накрыть, поставить въ тенлое мЪето на три дня; на чет- 
вертый вымвшать хорошенько, дать устояться, процёдить черезъ частое по- 
лотно, влить 2 золотника разваренаго осетроваго клею, слить вь чистый су- 
хой боченокъ, поставить въ погребъ на 3 недфли. По истеченш этого вре- 
мепи взять чистыя бутылки, сполоснуть каждую французской водкой, всы- 
пать по столовой ложкв мелкаго сахара, влить по 1 рюмкЪ сантуринскаго 


вина, наполнить изюменной водой, закупбрить, засмолить, держать въ пог- 
ребф въ пескЪ. 


1774. Другимъ нанеромъ. Перебрать, вымыть 32 ф. изюма, всыпать 
въ ведерный боченокт, налить 1 ведро холодной сырой воды, положить цед- 
ру сь 2 лимоновь и порфзанные тононькими ломтиками лимоны безт сВмя- 
чекъ и бЬлой мякоти, влить хорошихь крфикихь дрождей 11/> столов. лож- 
ки, размфшать, поставить въ тенлой комнат на три дия, взбалтывая каж- 
дый день. Когда начнет бродить, вынеети 


на ледъ на 12 дней; потомъ 
разлить въ бутылки 


черезъ полотно, хорошенько закупорить, засмолнть и 
положить бутылки бокомь въ песокъ въ погребф. Черезъ 2 недфли можно 
употреблять. Чтобы узнать готова ли водица, нужно положить въ стаканъ 
ложку мелкаго сахара, налить водицы изъ бутылки, размфшать и, если она 
готова, то будегь ифнитьея какъ сода, смфшанная съ кислотой. 


1775. Водица имбирная. Взять 3 лота бфлаго имбиря, столченаго въ по- 
рошокт, 7 лотовъ кремортатора, 6 ф. мелкаго сахара, цедру, срёзанную съ 
6 ЛИМОНОВ, порфзанные ломтиками лимоны безъ сБмячекъ и бвлой мякоты, 
сложить въ. бо.пиной мрдный хорошо вылуженный хотель или кастрюлю, на- 
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1/ , 
лить 10 бутылокъ воды, поставить на огонь, кипятить ^/+ часа, часто мЬшая 
: й ч- 
деревянной лапаточкой, снять съ огня, перелить въ притотовленную кадоч 
ку, дать бродить часовъ 10; потомъ осторожно перелить въ ОЕ про- 
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цфживая сквозь плотное полотно, хорошенько закупорить, засмолить. Черезъ 
недёлю можно употреблять. ели эта водица хорошо приготовлена, она 
играетъ какъ шампанское, 


1776. Водица изъ айвы. Всыпать въ большой котелъ 5 ф. сахара, ть 
на него 11/2 ведра воды, поставить на огонь, кипятить, пока останется и 
вед. вылить этоть сыропъ въ крЬикй дубовый боченокъ непремфнно съ же- 
лЬзными обручами, дать остыть до температуры парного молока. Взять 12— 
13 штукъ самой зрълой крупной айвы, разрфзать каждую на 8—10 частей, 
не снимая верхней кожицы, сЪмячки вынуть прочь, опустить въ а 
еъ выропомъ, влить туда же 1/3 стак. самыхъ лучшихъ бёлыхь ‚дров, 2 
чайн. стак. фрапцузской водки, дать бродить 5—6 часовъ, считая съ — 
времени какъ начнется брожеше, вынести на ледъ на 2 ть По ее 
ниш этого времени осторожно слить Жидкость, проц дить сквозь частое т 
лотно, перелить въ бутылки отъ шампанскаго, олуетить, въ каждую по в 
менкЪ, хорошенько закупорить, заемолить, положить оокомъ ть и и 
держать зимой въ нотребЪ, а лЬтомь на льду въ ящикВ съ пескомъ. 


1777. Водица брусничная. Четверикъ ягодъь спфлой брусники перебрать 
хорошенько, сполоснуть въ холодной водь, половину ихъ ии въ му- 
равленный тгоршокъ, закрыть плотно, поставить на ночь въ русскую печь 
посл хлфбовъ; поутру вынуть изъ нечки, протереть ягоды сквозь сито, вы- 
ложить въ боченокъ, всыпать туда же и остальныя ягоды, влить 3 ведра 
воды, 1 стак. хорошихь густыхъ дрождей, размфшать, поставить въ тенлое 
мфето, а когда‘начнеть хорошо бродить, вынести на 12 сутокъ въ ледъ, за- 
тЪмъ процфдить сквозь частое полотно, разлить въ бутылки, ЗАКУКОрИТЬЬ за- 
смолйть, вынести въ погребъ, въ песокъ. Черезъ 2 недфли водица готова 
къ употреблен!ю. 


1778. Водица изъ разныхъ ягодъ. 8 штофовъ воды векипятить, остудить, 
вылить въ бутыль, прибавить 2 штофа французской водки, Ст 10 $. 
какихъ угодно ягодъ, обвязать плотной холщевой тряпочкой, поставить 
въ топлов мЪето и взбалывать каждый день. Когда всф ягоды подии- 
мутся наверхь, слить жидкость въ другую бутыль, не выжимая ягодъ, ввы- 
пать 10 ф. мелко толченаго сахара, хорошо взболтать, чтобы сахаръ рас- 
пустился, дать стоять спокойно 19 часовъ; потомъ поставить бутыль въ ледъ 
на 12 часовъ, чтобы жидкость хорошо отстоялась, разлить въ бутылки, за- 
купорить, засмолить, обвязавъ пробки ОКО положить въ погреб въ 
песокъ. Черезъ мБсяць можно употреблять. Точно такъ же приготовляетея 
водица изъ кислыхт, яблокт, которыя нуялю порфзать маленькими кусками 
не снимая кожицы; сердцевинки прочь. 
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1779. Водица изъ цвфтовъ бузины. Сварить сырошь изъ 9 {. сахара и 1 
штофовъ воды, постоянно снимая ифиу, чтобы сыронь быль совершенно 
чистый, воыпать 1/2 гарнца только что распустившихся цвфтовь бузины, вски- 
пятить нфоколько разъ, часто мбшая, снять съ огня, дать остыть совершен- 
но, влить черезъ кисейку сокъ изъ 7 лимоновъ и 1/з стак. хорошихъь 6%- 
лыхъ дрождей, перелить въ крышый боченокъ, всыпать 91/5 ф. перебраннаго 
изюма безъ косточек, закрыть поплотнфе отверсе, отнести ть холодный 
погребъ, а черезъ 6 мфсяцевъ разлить въ бутылки, хорошо закупорить, засмо- 
лить и держать въ сухомъ мфетЬ въ нескЪ. 


1780. Водица изъ черной смородины. Взять хорошИй крёньЙ, ведерный 
боченокъ, наполнить его сифлыми, перебранными ягодами черной смородины, 
влить 1 бут. хорошаго благо вина, налить вовершенно полный остывшей 
вскипяченой водой, закупорить хорошенько, поставить на ледъ на двЪ недфли, 
а затЬмь начать употреблять, доливая всяк разъ остывшей векиняченой во- 
доЙ взятое количество, а когда будеть выпита половина того количества во- 
ды, которая была влита въ боченокъ, влить еще 1 бут. бЪлаго вина и так 
продолжать, придерживаясь той же пропорции. 


1781. Водица изъ молодыхъ листьевъ черной смородины. Двухведерный 
боченокь насыпать полный, не встряхивая и не набивая, молодым листомъ 
черной смородины, положить порфзанные ломтиками очищенные оть кожицы 
и благо мяса 5 большихъ лимоновь безь сБмячекъ, всыпать 42 ф. мелко 
истолченаго и просяннаго сахара, налить отварной холодной водой, размф- 
шать хорошенько, поставить въ теплой комнат на сутки, взбалтывая какъ 
можно чаще. Затфмь влить въ боченокъ 1/> чашки самыхъ лучшихъ дрождей, 
а когда начнется брожене, вынести на ледъ па 12 сутокъ; потомъ разлить 
вь бутылки сквозь частсе полотно, закупорить, засмолить и держать на льду 
въ ящикВ, положивъ бутылки бокомъ. 


1782. Яблочное питье съ медомъ. Кислыя нележалыя яблоки нарфзать ма- 
ленькими кусочками, выбросивъ сердцевины, но не снимая кожицы, наполнить 
ими бутыль до */з, налить полную бутыль самыхмь свфяногь, чиетымть медомъ, 
закупорить, засмолить, поставить въ холодный погробу на цфлый годъ. Чёмь 


холоднфе температура, ТЬмЪ лучше, только бы не замерзло. Черезъ тодъ 
употреблять. 


1783 Водица изъ разныхъ ягодъ (маседуанъ). Влить въ бутыль 7 што- 
фовъ чистой сырой воды, всыпать 7 {ф. очень мелко истолченаго и проефян- 
наго сахара, размфшать и когда сахаръ растаеть совершенно, веыпать 7 ф. 
разныхь ягодъ и фруктовъ какъ то: вишен, черной смородины, малины, кры- 
жовника, дыни, персиковъ, абрикосовъ, ананасовъ, весго но ровной части нли 
боле того фрукта, который больше нравится, влить 2 бутылки француз- 
ской водки, взболтать хорошенько, озвязать бутыль чистой холщевой тря- 
почкой, поставить на солнце па 12 сутогь, размфшивая осторожно, чтобы 
не раздавить ягод, каждое утро тонкой деревянной палочкой. На двЪнад- 
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цатые сутки ягоды пачнуть переходить енизу вверхь и на оборотъ; тогда 
нужно жидкость слить черезь плотную холетину, ие выжимая ягодъ, пере- 
лить въ другую бутыль и поставить на ледъ на 3 сутокъ, чтобы хорошо 
устоялось, разлить осторожно въ бутылки, процьживая сквозь полотно, сло- 
женное вдвое, но не черезъ вату. Такъ какъ эта водица очень крфикая и 
пфнится какъ шампанское, то нужно взять бутылки непремфино оть шамиан- 
скаго, нначе вс полопаются, наливать ихъ не полныя, закупорить какъ 
можно крфиче машинкой, если есть, или забивая пробки деревянной коло- 
тушкой, чтобы не выскочили, обвязать ихъ проволокою пли тонкою пенько- 
вой веревочкой, облить емолою п поставить въ холодное мото въ И 
перевериувъ бутылки вверхъ дномъ. Юли черезъ 2 мфеяца которая нибудь 
бутылка лопнеть,—значить, водица готова и се можно употреблять. Ягоды 
и фрукты должиы быть самые зрёлые и евфайо. 





1734. Пуншъ горяч. Стереть на сахаръ цедру съ 1 лимона и съ 1 апель- 
спна. Смочить холодной водой 1 ф. сахара въ кускахъ, положить въ миску 
или вазу, выжать на него сокъ изъ 1 лимона и изъ 1 апельсина, влить бу- 
тылку рома и бутылку коньяку, разушать хорошенько, чтобы весь сахаръ 
разошелся, зажечь и когда достаточно согрфется, погасить и подавать. Мож- 
но прибавить 1 стак. какого нибудь ягоднаго сыропа, всего лучше вышкеваго. 





1785. 
1786. 
1787. 
1788. 
1789. 
1790. 


1791. 


1792. 
1793. 


179+. 


1795. 


1796. 


1797. 


1798. 


1799. 
1800, 


1801. 


1820. 


1821. 


1822. 
1823. 
1824. 


ОТДЪЛЕНИЕ ХМ. 


Кушанья грузиневя, армянеюмя, гуршешя. 


А. Супы, рыбы. 
Бозбаши. 
Бозбмни купта. 
Комшитъ. 
Базартма. 
Супъ татаре-ахиа. 
Бургулитъ. 
Супъ изъ свинины. 
Чихиртма изъ баранины. 
Супъ изъ гуся, курицы или ° 
ипдЪйки. 
Шилаплави изъ барапины пли ку- 
рицы. 
Суиъ изъ говядины. 
Сушъ изъ сомовины. 
Супъ изъ грибовть. 
Супъ кизиловый. 
Супъ. изъ сатацури. 
Супъ иаъ мухадо (горохъ). 
Супъ изъ краснаго лаб1о. 








1802. 
1808. 
1801. 
1805. 
1806. 


Лобо зарбабиса. 

Лобо съ имбиремт, и перцемъ 
Сушъ изъ чечевицы. 

Суць изъ ежевики. 

Суть изъ ежевики сладьй. 


Б. Рыбы. 


. Лососина. 

. Лососипа жареная. 
. Осетрина х 
. Форель съ соусомъ изъ кизила. 
. Форель запеченая. 

. Визига. 

. Судакъ со сметаной. 

4. Судакъ съ соусомъ. 

. Сазать съ соусомъ холодный. 

. Лососина подъ соусом. 

. Лещъ холодный. 

. Гупта изъ раковъ. 

. Судакъ съ соусомъ. 





одная. 


ОТДЪЛЕНТЕ ХУИ. 


Домашняя птица, дичь и мяеныя кушанья. 


А. Домашняя птица, дичь. 
ИндЪйка или курица подъ еоу- 
сомъ. 


Курица съ кишмишемь и зирии- 
ками. 


Гусь съ кизиломъ. 
Холодный гусь или курица. 
Курица съ рисомъ и кипемишемь. 


1825. 
1826. 
1827. 
1828. 
1829. 
1830. 
1831. 
1832. 


1833. 


Цыплята или голуби жареные. 
Цыплята жареные по-татарски, 
Фазапъ жареный съ лукомъ. 
Гурулять. 

Заяцъ жареный. 

Куропатки жарепыя. 


Куропатки жареныя но-гур!йски. 





Утка жареная по-гуреки. 


Дивы курочки жареныя. 


1884. 
1835. 
1836. 
1837. 
1838. 
1839. 
1840. 
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Б. Мясныя нушанья. 


Шашлыкъ чахахбили. 

Кабаби. 

Мула-кабаби. 

Отварная лопатка баранины. 
Барапина жареная. 

Телятина жарепая на вертел. 
Хариса изъ говядины или бара- 
НИПыЫ. 


| 
| 
| 
| 
| 


181. 


1842 


1313. 
1844. 
1845. 


1816. 


1847. 


1848. 


Каурма изъ свинины или бара- 
Нины. 

Толма. 

Жареный барашй и теляч  гусакъ, 
Филей жареный. 

Грузинское жаркое сь бадраджа- 
нами. 

Телячьи пожки по-грузинеки. 
Мацони. 

Чабуреки (татареме пирожки). 


ОТДЪЛЕНЕ ХУШ. 


Пловь разныхь сортовь, кушанья изь овощей и разный 


. 1819. 
1850. 
1851. 
1952. 


1853. 





1856. 
1857. 


1858. 
1859. 
1860. 
1861. 
1862. 
1863. 
1864. 
1865. 
1866. 








жановъ. 

Толма изъ айвы. 

Спаржа, вареная. 
Арджакели. 

Крапива. 

Свинтри. 

Черемша. 

Жареные сушеные грибы. 
Бадраджапы съ орЪхами. 
Бадрал 





каны жареные на вертел. 


хлЪбь. 
А. Пловъ разныхъ сортовъ. ‚ 1807. 
Пловъ съ каурмой. м 
ОВ Е 1869. 
ИПловъ сла. бак: 17 
Пловь съ вишиями, кизиломъ. | 0 
Пловъ съ тыквой. | 
к | В. 
Иловъ постпый. | 
Б. Кушанья изъ овощей. | 1871. 
. Зеленые стручки 10610 съ яйцами. 
Борани изъ лобю еъ цынлятами. 1872. 
Борани изъ шиината. 1873. 
Борани изъ грузииекихъь бадрад- 1874. 


1875. 
1876. 
1877. 
1878. 
1879. 
1880. 
1881. 
1882. 
1883. 
1881. 


Грибы жареные. 
Грибы съ лукомъ. 
Круглый горохъ. 
Куита изъ тыквы. 


ХлЬбъ прБеный, на дрождяхъ, 
сдобный. 


Пръеный хл5бъ изъ кукурузной 
муки. ы 


сдобный на дрождяхъ. 
" по-грузински. 

бъ заварной. 

ХльЬбъ едобный еъ выромъ. 
Хабизгина. 

Ягло. 

Купать постный. 

Армяпекй хлЪбъ сладкйй. 
Мингрельскйй хлЪбъ сладкИ. 
Газинаки изъ мивдаля. 
Газипаки изъ грецкихъ орЪховъ. 
Грузинекое кушанье постное. 
Другимъ манеромъ. 










Отделение ХУ. 


Кушанья грузинснй, армянския, персидский. 


Восточная кухня”ие богата разнообрамемъ; предлагаю все, что ееть въ пей 
лучшаго. 

Въ составь кушашй входять травы, которыя на сЪверь не растутъ и потому 
по необходимости ириходитея замБиять ихъ зеленью укропа, эстрагона, петрушки, 
кервеля и майорапа. 


А. Супы, рыбы, раки. 


1785. Бозбаши. Баранину или мясо молодого барашка разрёзать на куски, 
хорошенько перемыть, сложить въ кастрюлю, прибавить 1/з ф. бараньяго жира, 
(курдюка) налить холодной воды столько, чтобы мясо покрылось вершка на 
4 поставить па огопь. Когда закипить, снять пфну, отставить отъ огня, 
дать слегка кипфть. Жиръ вынуть, остудить, мелко порфзать, опустить опять 
въ бульонъ, всыпать полную столов. ложку толченаго риса, рубленаго луку, 
соли, дать кипёть. Когда баранина сварится совершенно, отставить оть огня 
кастрюлю, дать остыть такъ, чтобы суть былъ чуть теплый. Яйца разбить 
хорошенько, влить въ супъ; 1/з золот. шафрана мелко истолочь, развести 
бульономъ, вылить въ бозбаши, прибавить разныхь травъ какъ то: кинзи, 
тархуна, потрушки, укропа, поставить на огонь, сильно согрЪть, но не ки- 
пятить. Чтобы придать кисловатый вкусъ, влить 2—3 лож. соку незрфлаго 
винограда, барбариса, кизила или гранат. 


Выдать: 3 ф. баранины, 1/4 ф. курдюка. 6 головокъ луку, 12 золот. шафрапу. 
3 яйца, соли, 1 лож. толчен. риса, М2 чаш. виноградн. сока, 1 пучекъ разной травы, 


1786. Бозбаши купта. Баранииу или мясо молодого барашка, вымыть, 
порфзать мелко, положить въ кастрюлю, налить холодной водой, поставить 
на огонь и когда закипить, снять тщательно ину, продёдить въ чистую 
посуду, положить мелко изрубленный лукъ, соли поставить опять на отонь, 
чтобы баранина доварилаеь совершенно. Между твмъ порубить какъ можно 
мельче 11/2 {. мягкой баранины съ лукомъ, слышать съ солью, толченымъ 
перцемъ, яйцами, кардамономь, (срымъ) изрубленною золенью, подфлать ша- 
рики величиною въ мель грецый орфхъ, обвалять ихъ въ толченомь рисв, 
опустить въ кипящ супт, прибавить мелко порфзанный курдюкъ, мелко по- 
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крошенную зелень тархуна (эстрагона) и киизи, 1/> золот. шафрана, разве- 
деннаго бульономъ, дать кииёть, чтобы фрикадельки сварились. 


Выдать: 41/2 ф. барапипы, 6 головокъ луку, №14ф. курдюка, 2 яйца, 4 лож. толч. 


риса, соли, 6 зеренъ кардамопу, 12 золот. шафрану, 1 пучекъ разн. травы, кореньевъ 
по 1 шт. 


1737. Комшитъ. Приготовить бульонъ какъ сказано выше, процздить. 
Сифлую айву перемыть, порёзать, не снимая верхней кожицы, пополамъ вдоль, 
выбрать твердую сердцевину, опустить сейчасъ же въ‘холодпую воду, чтобы 
не почернфла. Лукъ очистить, порфзать тоненькими кружками, поджарить съ 
масломъ. Айву порфзать мелко п тоже поджарить въ масл отдёльно. Когда 
лукъ и айва будуть готовы, сложить выЪет въ кастрюлю, налить приготов- 





„леннымь бульономь. Когда айва и лукъ хорошо уварятся, прибавить сахару, 


толченой корицы, к 
до. 





р 
женъь быть жидкИЕ. 





дамону, мелко изрубленной зелени киизи. Этоть супь 





Выдать: 3—4 ф. баранины, {а йвы, 6 головокъ лук 
лож. мелк. сахара, по 1 чайн. зи 
зелени. 


11 ф: масла, соли, 9 стол. 
толчен. корицы и кардамона, 3 лож. изрублен. 








1788. Базартна. Сварить обыкновенный бульонъ изъ баранины; лукъ 
мелко покрошить, обжарить въ маслф докрасна вмфетф съ вареной бара- 
Ниной, сложить въ кастрюлю, налить процфженнымт, бульономъ, положить руб- 
леной золени киизи и толченаго перцу, дать кипфть на легкомъ огиф 1/2 
часа. Этоть супь можно приготовить изъ курицы и другой птицы. 


Выдать: 4 ф. баранины, 6 головокъ луку, 12 стак. масла, 9 лож. рублен. зс- 
лени, 6 зерепъ перцу. 


1739. Суть татаре-ахнз (на скорую руку). Говядину порфзать неболь- 
шими кусками, перемыть, положить въ кастрюлю, налить холодной водой, 
поставить на огонь, снять ину, процфдить, куски баранины перемыть въ 
теплой водЪ, опять сложить въ кастрюлю, налить бульономъ, положить соли, 
1 стак. мелко изрубленной зелени нахури, прокипятить нфеколько разъ. 


Выдать: барапины 4 ф., пахури №2 стак., соли, кореньевъ. 


1790. Бургулить (супъ съ овсяной крупой). Приготовить бульонъ изъ 
жирной говядины какь сказано выше, процёдить, всыпать просфянной овся- 


ной крупы, кипятить, пока крупа хорошо разварится, положить разной руб- 
леной зелени, прокипятить, 


Выдать: 3 ф. говядины, соли, 1 стак. овсяной крупы, попемпогу разной зелени, 


1791. Супъ изъ свинины. Приготовить бульоиъ изъ свинины и когда не- 
будеть уже пфны, положить въ него горсть зеленаго винограду, варить до 
готовности, затфмь процфдить. Яйца хорошенько разбить, развести теплыхь 
бульономъ, ВЫЛИТЬ ВЪ кастрюлю, поставить на огонь, сильно нагрфть, но не 
кииятить. Нужно мфшать, не переставая, иначе яйца свернутся. 


а 
я 
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Выдать: 4 ф. свинины, 1 полную горсть випограду, соли, 4 яйца, кореньевъ по 
1 шт. средн. величины. 


1792. Чихиртна изъ баранины. Приготовить бульонъ изъ жирной бара- 
нины и кореньевъ, процфдить. Лукъ порфзать тоненькими кружками, поджа- 
рить въ масл до мягкости, но не дать зарумяниться, вмбеть съ кусками 
баранины, изъ которой варился бульонъ, сложить все въ кастрюлю, налить 
процфженнымь бульономъ. Разбить хорошенько яйца съ уксусомъ, гранато- 
вымъ или лимоннымь сокомъ, вылить въ супъ, поставить на огонь, мёшать, 
чтобы яйца не свернулись. Шафранъ истолочь, развести теплымъ бульономтъ, 
вылить черезъ сито въ кастрюлю, прибавить рубленой зелени мяты и киизи. 
Этоть очень вкусный суть приготовляется такъ же изъ курицы, цыплять и 
молодой индЪВйки. 


Выдать: 4 ф. хорошей баранины, 1 ф. луку, '/2 стак. уксусу или лимон. сока, 
5 лицъ, № золот. шафрапу, 1 пучекъ разн. зелени, кореньевъ по 1 шт. 


1793. Супъ изъ гуся, курицы, индЪйки. Гуся ощипать, выпотрошить, вы- 
мыть, положить въ кастрюлю, налить холодной водой, поставить на плиту, 
варить до готовности, снимая пфну, процвдить. Лукъ мелко порфзать, под- 
жарить въ маслф, положить въ бульонъ, всынать хорошо перемытый рисъ, 
дать кипфть на легкомь огнЪ. Подавая, посыпать мелко изрубленной зеленью 
кинзи и петрушки. НЪкоторые въ этоть супъ кладуть немного кислоты или 
сметану. 


Выдать: 1 гуся, или молодую индЪйку, 1 стак. ‘риса, 9/4 ф. луку, 1/4 стак. масла, 
соли, зелени, кореньевъ по 1 шт, 


1794. Шилаплави изъ баранины или курицы. Сварить обыкновенный бульонъ 
изъ. баранины или курицы съ кореньями. Лукъ порфзать, рисъ перемыть хо- 
рошенько, опустить въ бульонъ то и другое, варить, пока рисъ ие сдЪлается 
совершенно мягким, положить англИскаго перца. въ зернахъ и толченаго 
тмина, вскипятить раза два—-три. 


Выдать: 4 {. дирной баранины, соли, №3 ф. риса, 1 ф. луку, 15 зеренъ перца, 
1 поли. чайн. лож. толчен. тмина, кореньевь по 1 шт. 


1795. Супъ изъ говядины (артала). Взять кусокъ коровьяго вымени и 
товяжьихъ хрящей, порфзать неболышими кусками, опустить въ кипятокъ и 
варить до тЬхЪ поръ, пока хрящи не разварятся; тогда положить соли, ра- 
отертаго скалкой чесноку, канчеби, дать хорошо прокипть, заправить сме- 
таной. 


Выдать: мяса всего 4 ф. соли, 4 зубца чесноку, зелени, 2 стак. сметаны. 


1796. Супъ изъ сомовины. ОвЪжую сомовину вымыть, разрзать на кус- 
ки, положить въ кастрюлю, налить водой, прибавить соли, перцу, лавроваго 
листа, мушкат. орбха, мелко порубленной зелени кинзи, поставить на плиту. 
Когда рыба сварится, положить немного кислоты, прокипятить раза два. 


Выдать: 31/2 ф. рыбы, соли, 6 зеренть перцу, 4 лавров. листа, Из мушкат. орЪха, 
2 лож, зелени киизи. 
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1797. Супъ изъ грибовъ. Грибы перебрать, перемыть, налить киняткомь, 
оставить до другого дня; утромь процфдить, грибы сполоснуть, сложить въ 
кастрюлю, налить водой, въ которой мокли грибы, поставить на плиту. Ког- 
ДА грибы сварятся, выбрать ихъ друшлаковою ложкою, слегка остудить, мел- 
ко порЪфзать, опустить опять въ бульонъ; лукъ мелко покрошить, поджарить 
въ кунжутномь маелф, положить въ супъ, прокипятить несколько разъ. За 
1/2 часа до обфда, положить въ супъ толченаго рису, перцу, лавров. листа, 
бахари, соли, шафрану, сваренаго отдфльно и порЪзаннаго картофелю, раз- 
ной зелени, вокицятить и подавать. 


Выдать: 1/2 ф. сушеных или 11/2 ф. свъж. грибовъ, 6 луковицъ, 1 стак. масла, 
2 лож. толчен. рису, 4 лавров. листа, 6 зерен перцу, соли, 1/2 золот, шафрацу, 8 шт. 
картофелю, разн. зелени, кореньевъ, 


1798. Супъ кизиловый. Сушеный съ косточками или свфайй кизилъ пере- 
мыть, положить въ кастрюлю, налить водой, сварить до мягкости, протереть 
сквозь рЬшето, развести водой, въ которой варился кизиль, положить луку, 
сахару, натертаго на теркф хлфба, мяты, дать прокипьть. Точно такь же 
приготовляетея супъ изъ терна. 





Выдать; кизилу 2 ф., луковицы 3, тертаго хлЪба 1 стак, мяты 1 горсть. 


1799. Супь изъ сатацуры (спаржа). Твердые корни отрёзать прочь, а 
мягко концы разрфзать на три части, сложить въ кастрюлю, налить водой, 
варить па логкомь огиф. Когда спаржа сдфлается мягкой, положить поджа- 
реннаго въ масл луку, изрубленной золени кинзи и тархуна, соли, перцу, 
отвароннаго въ водв съ солью и растертаго картофелю, прокипятить. хоро- 
шо. Подавая, ириеыпать сверху толченымъ шафраномъ. 


Выдать: спаржи 2 ф., луку 2 головки, */2 стак. масла, '/2 волот. шафралу, ‘4 
зерпа перцу, соли, зелени киизи и тархуна. 


1800. Супъ изъ мухадо (хорохъ). Горохъ перебрать и съ вечера налить 
холодной водой. Утромъ воду слить, всыпать горохъ въ кастрюлю, налить 
свЪжей холодной водой, варить до готовности, снимая пфну и кожицу. Лукъ 
мелко порфзать, поджарить въ масл, пероложить въ кастрюлю съ горохомт, 
прибавить толченаго рису, отваренаго отдфльно и порзаннаго картофолю, 
толченаго перцу, лавроваго листа, шафрану, разведоннаго бульономть, зеле- 
ни кинзи, соли, прокинятить нфеколько разъ. 

Выдать: 11/2 {. гороху, №2 ф. луку, 1 стак. купжути. масла, 5 зереть перцу, 


3 лавров. листа, 2 лож. толчен. рису, 6 шт. картофелю, № золот. шафрапу, соли, 3- 
лени кинзи. 


1801. Супъ изъ краснаго лобю (фасоль). Красное лоб1о веыпать въ ка- 
стрюлю, налить водой, дать вокииьть разъ, откинуть на рьшето, сложить Въ 
кастрюлю, налить свЪжей водой, поставить вариться до готовности съ лукомъ 
и солью. Когда л0б10 сдЪлается совершенно мягкимъ, протереть его сквозь 
рьшето, положить очшценнаго и мелко толченаго трецкаго орЪха, рубленой 
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зелени киизи, кондари, тархуна и, кто хочетъ, толченаго перцу, слегка про- 
кипятить п подавать. 


Выдать: 2 ф. лоб10, 4 головки луку, 1/2 ф. грецкихъ оръховъ, соли, разной зе- 
лени, 5 зеренъ перцу. ь 


1802. Лобю зарбабиса. Отварить лобю какъ сказано выше, протереть, 
положить кишмишу, очищеннаго отъ кожицы, мелко поншикованнаго минда- 
лю, зиринии, меду, варить на легкомь огнф 2 часа. 

Выдать: 1'/2 ф. лоб1о, 8 луковицы, 1 стак. кишмишу, 1 стак. зиришки, меду 3 
пой, 2 стак. миндалю. 


Зиришки—это мелья черпыя кисловатыя па вкусъ сушеныя ягоды, въ родь 
коринки: 


1803. Лобо съ имбиремъ и перцемъ. (Кочжа). Лобо отварить какъ ска- 
зано въ № 1801. Лукь молко порфзать, поджарить въ орфховомъ или кун- 
шутномь маслф, сложить вт, кастрюлю, въ которой варится лоб, прокния- 
тить, всышать чайную ложечку толченаго имбирю, перцу, шафрану н разной 


мелко изрубленной зелени, дать вскиифть нфеколько разъ. 





Выдать: л0610 2 ф., луку 4 головки, масла 3/4 стак. имбирю 1 чайн. лож., 
шафрану \2 золот., перцу 5 зеренъ, велени. 


1804. Супъ изъ чечевицы. Перебраль, неремыть чечевицу, сложить въ 
кастрюлю, налить водой, отварить съ солью, луком, разными травами, ко- 
реньями, шафраномъ; коренья вынуть прочь, чечевицу протереть сквозь си- 
то. Жолтки разбить со сметаной и маслом, влить в, сушь, быстро мвшая, 
подать, присышавь сверху толченымь перцемъ. Нфкоторые кладутъ въ 
этоть сунъ куски жареной утки. 











Выдать: чечевицы 2 {., луку 6 головокъ, соли, 10 зеренъ перцу, разн. зелени. 
желтков 2, сметаны Уз стак. масла 2 лож., кореньевъ. 








1805. Супъ изъ ежевики. Хорошую свбжую ежевику размять ложкой, 
выжать сокъ, разбавить водой но вкусу, перелить въ кастрюлю, положить 
очищенных И порфзамныхъ тоненькими ломтиками свъжихЪ огурцовъ, соли, 
мелко покрошеннаго луку, поставить на илиту, варить до готовности. 








Выдать: ожевики 1 иолн. тарелку, 6 огурцовъ, 1 луковицу, соли. 


1806. Супъ изъ ежевики сладкй. Взять поровну соку ежевики и соку 
изъ сифлаго краснаго винограда, слить въ кастрюлю, положить сахару или 
меду по вкусу, если есть, свыжихъь винныхъ ягодъ, (инжиръ) очищеннаго 
оть кожицы, порфзаннаго сладкаго миндалю, кишмишу или изюму безъ ко- 
сточекъ, корицы, гвоздики, кардамону, мушк. орбха, сварить до готовности. 
Подается горяч. 


Выдать: 1/2 {. вин. ягодъ, № ф. миндалю, 1/2 ф. кишмишу, 6 шт. гвоздики, па- 
почку корицы, 6 зеретъь кардамопу, М2 мушкат. ор’ 





С 


Б. Рыбы, раки. 


1807. Лососина. ПорЪзать свЪжую лососину небольшими кусками, ис- 
ремыть, опустить въ горячую воду, векипятить раза три, вынуть. Лукъ мел- 
ко покрошить, уложить въ кастрюлю рядами рыбу и лукъ, пересынпая солью, 
толченымъ перцемъ, налить воды столько, чтобы рыба едва покрылась, за- 
крыть плотно крышкой, тушить на легкомъ огнф. Когда лукъ хорошо ува- 
рится, прибавить шафрану, распущеннаго въ водф, посыпать мелко изруб- 
лепной зеленью кинзи и подавать. Точно такъ же приготляется и разная 
мелкая рыба. 


Выдать: рыбы 3 $. соли. перцу 10 зеренъ, луку 1 ф., № золот. шафрану, эс- 
лени кинзи 1 полн. горсть. 


1808. Лососина жареная (Орагули). Порёзать свЪжую лососину въ дли- 
ну на небольше куски, сполоснуть въ холодной водф, посолить, надЪть на шам- 
пуръ, (вертелъ) изжарить на угляхъ какъ шашлыкъ, снять кожу, уложить 
куски на блюдо. Лукъ мелко порфзать, сложить въ кастрюлю, налить бфла- 
го уксуса, поставить на самый легк отонь, опустить, снятую съ лососины 
кожу въ кастрюлю съ лукомъ, поставить опять на плиту минуть ма 20, ко- 
жу вынуть прочь соусъ вылить на рыбу. 


Выдать: рыбы 3 ф., соли, 15 зерен перца, 4 лавров. листа, 5 луковицъ, 1 пу- 
чекьъ рази. зелени. 11/2 стак. ие очень крик. уксуса. 


1809. Осетрина холодная. (Зутхи). Рыбу вычистить, вымыть, отварить 
въ соленомь кипяткВ ©ъ прянностями, кореньями и разными душнетыми тра- 
вами, вынуть на блюдо, остудить, посыпать изрубленной зеленью, полить 
эстрагоннымъ уксусомт. 


Выдать: рыбы 3 ф., нерцу 15 зерешь, соли, луку 8 шт., лавров. листа 4. уксусу 
3/3 стак., разн. зелени 1 пучекъ, корепьевъ по 1 шт. 


1810. Форель съ соусомъ изъ низила. Отварить вычииценную и вымытую 
форель въ соленомъ кипят, вынуть па блюдо, облить слфдующихиь соусом: 
сухой кизилъ безъ косточекъ, мелко покрошенный лукъ, толченые грецие 
орбхи положить въ кастрюлю, налить водой, въ которой варилаеь рыба, ио- 
ставить на плиту и варить на легкомь огнф до тЬхь поръ, пока лукф и ки- 
зилъ не уварятся совершенно. 

Выдать: форели 3—4 ф., кизилу 2 стак., толчен. оръховъ 5 стол. лож.. луку 2 
шт. соли. 

1811. Форель запеченая. Вычистить, вымыть форель, отварить въ с0- 
леномъ кипяткф съ травами, лукомъ, перцемъ, кореньями и лавров. ли- 
стомь, осторожно вынуть, остудить, уложить въ кастрюлю съ масломъ. Раз- 
знать хорошенько яйца съ масломь, толчеными орфхами и мукой, развести 
цфльныхиь молоком, залить рыбу, поставить въ почь, чтобы заиеклось. 
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Выдать: рыбы 3 ф., луку 2 шт. перцу англ@гк. 15 зеренъ, лавров. листа 2. 


масла 4 ф., яицъ 3, молока 11/2 стак., грецки Зховъ 1 муки 1 лож. разн. 
‚ /з стак ких х 1 
‚ грецкихъ ор ‚14 ф, муки 1 ый . 


я 1812. Визига. Налить визигу холодной водой на цфлую ночь: на дру- 
той день отварить до мягкости съ луковицей и кореньями, вынуть визигу 
и порубить; орЪхи мелко столочь, развести уксусомъ, смёшать съ ви- 
зигой. Или лукъ мелко покрошить, поджарить въ `скоромномь или постному 
маслф, омБшать съ визигой, прибавить перемытаго кишмищу. Е. 
наго сладкаго миндалю, масла, прожарить все выВстЬ. и 


В, : 8 : 
и ыдать: т \/4 ф., оръховъ 1/2 ф., уксусу 1 стак. кишмишу 1/1 ф., сладк. мии- 
дало №4 ф. масла '/2 стак., 2 луковицы, кореньевь по 1 шт. 


1813. Судакъ со сметаной. Вычистить, вымыть судака, порфзать на 
куски, посолить, уложить въ кастрюлю съ масломъ; натереть на терк® 10 
испанекихь, а за неимьнемъ ихъ, простыхь луковицъ, выжать изъ нихъ 
сокъ, вылить на рыбу, поставить на небольшой огонь на 15 минуть, влить 
сметаны, закрыть кастрюлю крышкой, тушить на легкомь огиф. Когда рыба 
будеть почги готова, положить капарцовъ, оливокъ, шафрану, несколько 


ломтиковъ лимона безъ зерен 
‚‚ толченыхь грецкихъ орЪховъ, дов 
ея | р ‚› доварить и 


т Выдать; рыбы 8 ф., масла 4 лож, соли, № лимона, сметаны 2 стак., оливокъ 2 
пож. капарцовъ 3 лож., оръховъ 10 шт., 10 луковиць, 


1814. Судакъ съ соусомъ. Отварить вычищеннаго, вымытаго судака въ 
соленомь кипяткв съ разными душистыми травами, лукомь, перцемъ, ко- 
реньями, лавров. листомъ, вынуть на блюдо. Грецюые орфхи чет оть 
скорхумы, мелко столочь, подливая по каплЪ воды, смфшать съ готовой гор- 
чищей, крутыми желтками, растертыми съ прованскимь или орбховымь мас- 
ломь, сухарями, развести эстратоннымь уксусомъ, облить рыбу. 

Выдать: судака 3 ф., оръховь 12 ф, желтковъ 2, масла 1 столов. лож., сахару 


В горчицы 1 чайн лож. уксусу 1/2 стак. сухарей 1 лож., луку 3 голов., 
рцу 16 зоренъ, лавров. листа 4, соли, рази. зелени, кореньевъ. 


Или снять мясо судака съ костей, порфзаль ровными ломтями, посы- 


пать солью, толченымъ перцемъ, об: 
, валять въ сухаряхъ, обжарить, 
обливъ соусомъ. ее ИИ 


1816. Сазанъ съ соусомъ холодный. Сазана вычистить, вымыть, отва- 
рить съ солью, разными душистыми травами, лукомъ, перцемъ тра ли- 
стомъ, вынуть на блюдо, остудить. Хрёнъ оскоблить, Е па НЯ 
сырые желтки растереть съ сахаромъ и прованскимъ масломъ добЪла, ВЕ 
вести уксусомъ, смёшать съ тертымъ хрёномъ. Такъ же ата и 
жерихь. Или отварить жерихъ какъ сказано выше, переложить г. блюдо, 


густо присыпать мелко покрошеннымь лукомъ, сверху тертымь хрЁномт, 
облить уксусом, ст перцемъ. р 


Е 


Выдать: рыбы 3 ф., соли, разн. зелени, перцу 15 зеренъ, 3 луковицы, лавров. 
листа 4, желтковъ 5, сахару 2 лож. ированек. масла 1:2 лож., уксусу М? етак. тер- 
таго хрЪна 1 стак. 


1816. Лососина подъ соусомъ. Всыпать желтый горохъ въ кастрюлю, 
налить 8 стак. воды, разварить до мягкости, положить разпыхъ корепьевт, 
а когда они сварятся, процвдить сквозь сито. Лососину ВЫМЫТЬ, порфзать на 
куски, уложить въ кастрюлю, налить проибженнымъ тороховымь отваромъ 
такъ, чтобы рыба только покрылась имъ, варить на легкомъ ог около 3/1 
часа. Сырые желтки смфшать хорошенько со сметаной, укеусомъ, мукою, 
развести соусомъ изъ подъ рыбы, вылить въ кастрюлю, положить капар- 
цовъ, мушкат. орфха, шафрану, прокипятить нЪеколько разъ. 





Выдать: рыбы 3 ф., гороху 1 ф., луковицу 1, кореньевь по 1 шт. соли, разн, 
зелени, сметаны 1 стак. желтковъ 4, уксусу 2 лож, муки 1№ лож, капарцовъ безъ 
жидкости 9 лож. №8 мушкат. орЪха, шафрану 2 листа. 





1817. Лещъ холодный. Шосолить вычищеннаго и вымытаго леща, вы- 
нести въ холодное мфсто на 4 часа. Положить въ кастрюлю масла, разных 
кореньевь и зелени, луковиць, разрёзанныхь на 4 части, лавров. листа, 
сверху вытертаго леща, налить холодной волой такъ, чтобы она только по- 
крыла рыбу, закрыть кастрюлю крышкой, тушить на легкомь огн 8/4 часа, 
Растереть хорошенько 3 крутыхъ желтка съ 2 сырыми, соком изъ лимона, 
прованскимь масломъ, сахаромъ, положить въ этоть соусъ очищеннаго, слад- 
каго миндаля, кишиишу, развести соусомъ изь иодъ рыбы, прибавить по- 
рЬзаннаго тоненькими ломтиками лимона безъ съмячекъ и цедры, уложить 
ца глубокое блюдо леща, залить соусомъ, вынести въ холодное мвето, что- 
бы застыло. 

Выдать: рыбы 8 ф., кореньевъ шо 1 шт., разн. зелени, масла 1 лож, луковицъ 
2, лавров листь 1, яицъ 5, лимонъ 1, прованск. масла 1/4 стак. сахару 2 столов. 
лож., миндаля '/4 ф., кишмишу 1/8 ф. 


Или вычистить, вымыть леща, нафаршировать рисовой кашей, ембшан- 
ной съ масломъ, кишмишемъ, толченымь миндалемъ или орЪхами, шафра- 
номъ, зашить разрфзъ, отварить какъ сказано выше, облить соусомъ и по- 
дать холодный или горяч. Такъ же можно приготовить и карпа, 


1818. Гупта изъ раковъ (вибо). Отварить раки въ соленомъ кипяткВ съ 
золенью укропа и кинзи, остудить, вычистить шейки, ножки и все, что есть 
внутри, выбросивь желчь прочь, порубить, положить соли, толченой корицы, 
толченыхь грецкихь орфховъ, мелко изрубленнаго луку, перцу, смфшать 
хорошенько, наполнить этимъ фаршемъ верх скорлупки, обжарить вь орв- 
ховомъ или чухонскомьъ маслф. 

Выдать: раковъ 30, корицы 1/2 чайн. лож. соли, перцу 4 зерна, луковицу 1, 
толченыхь оръховъ 5 стол. лож, масла 1/4 ф. 





Раки приготовляются еще такъ: отварить раки какъ сказано выше, 
вычистить, положить соли, корицы, перцу, толченыхЪь оръховъ, налить, ук- 
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сусу, пополамъ съ водой, чтобы было въ род густой кашицы, прокипятить 
нфеколько разъ. 


1819. Щука съ соусомъ. Выпотрошить щуку, снять съ иея кожу, раз- 
рьзать на куски, вымыть, сложить въ кастрюлю, полить маслом, посыпать 
солью и толченымъ перцемъ, мукою, влить бБлаго вина, положить луковицы, 
разрёзанныя на 4 части, зелени петрушки, эстрагона, кинзи, гвоздики, ла- 
вроваго листа. Когда рыба поспзетъ, вынуть ее, въ соусъ влить виноград- 
наго сока или уксусу, вбить желтки и облить рыбу. Такъ же можно приго- 
товить и судака. 


Выдать: рыбы 8 ф., масла № ф., 6 зеренъ перцу, 3 лавров. листа, 2 стак. вина, 
8 гвоздики, разн. зелени, соли, 8 желтка, № лож. муки, 8 луковицы, 


Отдёлене ХУД. 


Домашняя птица, дичь и мясныя кушанья. 
А. Домашняя птица, дичь. 


1820. ИндЪуйна или курица подъ соусомъ. Жирную курицу или инд\йку 
ощипать, выпотрошить, вымыть, положить цвлую въ кастрюлю, налить хо- 
лодной водой, поставить на плиту, варить до готовности, снимая иЪну. Когда 

‚ варится, вынуть па блюдо, а бульонъ уварить хорошенько. Круто свареные 
желе растереть съ мукой, развести густыми сливками или свфжей емета- 
ной, ВыЫЛИРЬ В бульон, прокишуиеить, птицу подогрЪть, разнять на части, 
облить соусомъ, присышать изрубленной зеленью кинзи, пструшки и укропа. 


Выдать: курицу или индЪАку, соли, желтковт, 4, сливокъ 1 стак., муки 1 лойт. 


1821. Курица съ кишмишенъ и зиришками. Хорошую жирную курицу уб- 
рать какъ обыкновенно, отварить въ соленой водЪ, но не переварить. Зирши- 
ки И КиШмишШь исребрать, перемыть, сложить вт, кастрюлю, влить растон- 
лениаго масла, меду, (за неимф щель меда Взять сахаръ) закрыть кастрюлю 
крышкой, поставить на горячую илиту; когда кшимниь и зиришики хороиго 
уварятея, нафаршировать ими курицу, ветавить вЪ печь, зарумянить со 
везхъ сторонъ, почмце поливая маслом. 





Выдать: 1 курицу, №2 ф. зиришки, № ф. кишмишу, 1 ф. масла, 1/2 стак. меду 
или 3/1 стак. сахара, соли. 


1822. Гусь съ визиломъ. Убраннаго какъ слфдуеть гуся вымыть, посолить, 
середину наполнияь сушенымь или свЪжимъ кизиломь без косточекъ, раз- 
фьзъ зашить, положить въ большую кастрюлю, полить растопленным мас- 
ломь, закрыть крышкой, тушить на легкомь огиф, а потомъ хорошенько за- 
румянить со везхь сторонь, вынуть нитку, разнять на части, уложить на 
блюдо, облить соусомь изъ подъ гуся. 
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Выдать: 1 гуся, 2'/2—8 $. кизилу, соли, 1/2 стак. масла, 


1823. Холодный гусь или курица. Сварить жирнаго гуся въ водЪ съ 
солью, душистыми травами и прянностями, остудить, обложить разной зе- 
ленью, полить сокомъ, выжатымъ изъ спЪлаго траната, подать. 


Выдать: гуся или больш. курицу, соли, рали. травъ, перцу 15 зерепъ, гвоздики 
6 шт., лавров. листа 6, граналъ 1, корепьевъ. 


1824. Курица съ рисомъ и кишмишемъ. жирную курицу опустить въ со- 
леный кипятокъ, вокипятить раза три, вынуть: сварить крутую рисовую ка- 
шу на молокВ, смфшать съ перебраннымь ин перемытымь кишмишемъ, мас- 
ломъ, шафраномъ, толченымт сладкимъ миндалемь или грецкими орфхами, 
пафаршировать курицу, дожарить, поливая масломъ, въ почкь или на вер- 
телЪ. 


Выдать: больш. курицу, рису 1 стак, кишмишу 1/2 стак, маела М ф., соли, 
шафрану ‘А золот., молока 3 стак. миндалю или грецк, орЪъховь 1/2 стак. 





Или отварить жирную курицу въ вод съ солью, кореньями, разной зеленью, 
вынуть; бульонь процфдить, сварить на немъ рисъ до мягкости, откинуть 
на сито, протереть на середину блюда, кругомъ уложить, разрЪзанную ку- 
рицу, облить соусомъ: масло векипятить съ мукою, развести бульономъ, ВЪ 
которомъ варилаеь курица, положить кусокъ сахару, З/+ стак. миимишу 1/2 лож. 
лимон. сока, проварить. 


1825. Цыплята или голуби жареные по-грузински. Цыплять или домали- 
пихъ голубой ощипать, выпотрошить, вымыть, расиластать, посолить; масло 
расколить на глубокой сковородф, положить цыплять, на нихъ тоный но 
тяжелый круглый камень или каменное блюдце. Когда хорошо зарумянятея 
съ одной стороны, перевернуть на другую. Цыплята должиы быть покрыты 
масломъ. 


Выдать: 6 малепькихь цыплятъ, соли, 12 $. масла. 


1896. Цыплята жареные по татарски, Приготовленныхъ какъ слфдусть 
цынлять расиластать, посолить, посышать мелко толченымЪъ перцем, поруб- 
лениымтъ лукомъ, зеленью кинзи и петрушки, 06; арить Въ масл до полови- 
ны, потомъ обсыпать тертой булкой, зарумянить хорошенько, пореложитгь 
на блюдо, облить слЪдующихь соусомъ: положить въ, кастрюлю масла, раз- 
ныхЪ душистых травъ, мелко изрубленныхъ шамшийоновъ, зелени петрушки, 
соли, перцу, гвоздики и кусочекъ корицы, муки, влить бульону, размфщать, 
поставить на легк огонь, дать КИШТЬ полчаса, часто мшая, чобы ие 
иригорЪло. Котда шампиноны сварятея, влить желеки, смъшанные съ не- 
большимъь количествомъ бульона, быстро мЪшая, 





Выдать: 6 мален. или 8 больш. цыпленка, масла 2 поли. лож. муки 1/2 лож., 
и. травъ 2 лож., зелени иетрушки 1 лож. шампишоновь 10 шт, англйек. перца 
решь, гвоздики 5 шт. лавров. листа 2, бульона 22 стак. кусочемь корицы, 2 
птка, соли. 
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1827. Фазанъ жареный съ лукомъ. Ощинаннаго фазана вымыть, посо- 
лить, насадить на вертелъ, изжарить, поливая почаще масломъ. Когда хо- 
рошо зарумянится со возхъ сторонъ, снять съ вертела, разрфзать на части, 
Лукъ мелко покрошить, поджарить докрасна на сковородв съ масломъ и 
солью, положить на него куски фазана, полить барбариснымъ или гранато- 


вымъ сокомъ, а за неимфшемь того и другого эстрагоннымъ уксусомъ, про- 
кипятить и подать. 


Выдать: фазана, 1 стак. масла, соли, 1 ф. луку, 3 лож. барбариснаго или гра- 
натоваго сока, 


1828. Гурулятъ (имиретинское кушанье). Очистить очень жирную боль- 
шую курнцу (или дв мал.), вымыть, разрфзать на куски; столочь мелко 
твоздику, корицу, перець, лукъ мелко покрошить; грецые орфхи очистить 
оть скорлупы, мелко порубить. Положить въ муравленный горшокъ кусокъ 
масла, на него куски курицы, пересыпая ихъ мелко изрубленнымъ лукомъ, 
травами, оръхами, солью и прянностями, налить эстрагоннымь уксусомъ по- 


поламъ съ водою, закрыть плотно крышкой, поставить на плиту, тушить до- 
готовности. 


Выдать: 1 больш. или дв мал. курицы, 12 $. грецк. орЪховъ, 6 гвоздикъ, 3 
зереиь апглйск. перца, соли, 1 чайн. лож, корицы, 1 чашку порублен. разн. зелени, 
эстрагона, киизи, кондари, иструшки, 4 луковицы, 1 стак. очень крик. уксуса. 


1829. Заящъ жареный. Жарится такъ же, какъ и фазанъ, только оть вре- 
мени до времени бъыють его тоненькой длинной палочкой, отчего онъ бы- 
ваеть очень мягокъ. 


1830. Куропатки жареныя. Вычистить куропатокъ, вымыть, положить 
внутрь порубленной зелени кинзи, эстрагона, петрушки, смБшанныхь съ 
солью, толченымъ перцемъ и масломъ, зашпилить разрфзы тоненькими дере- 
вянными шипильками, обмакнуть каждую куропатку въ растопленное масло, 
посыпать солью и перцемъ, изжарить на вертел%. 


Выдать: 3 куропатки, соли, №3 ф. масла, разн. зелени, 20 зерент перцу. 


1831. Куропатки жареныя по-грузински. Выпотрошенныхъ, вымытыхъ ку- 
ропатокъ разрфзать на 2 части въ длину, обмакнуть каждую половину въ 
растопленное масло, посыпать крупно толченымъ перцемъ, солью, обвалять 
хорошенько въ тертомь хлЪбЪ, изжарить въ маслф на небольшомъ огнЪ. 
Изрубить мелко зелень эстрагона, кинзи, кондари, петрушки, укропа, не- 
много порея и зелени селлерея, сложить въ кастрюлю, налить кипятку, за- 
крыть плотно крышкой, поставить на легый огонь. Черезъ полчаса процф- 
дить, влить прованскаго масла, уксусу, положить соли, перцу, рубленыхъ 
шарлотокъ, муки, хорошо размЪшать, дать кишЪть \/1 часа, вбить желтки, 


быстро мЪшая, подогрть какъ можно сильнЪе, но не кипятить, облить ку- 
ронатокъ. 
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Выдать: 3 куропатки, 1/2 стак. масла, 20 зеренъ перцу, соли, разн. зелени 1/2 
чаш. нЪоколько молодыхьъ листьевъ селлорся, №2 корня порея, 2 лож. прованек. 
масла, \/2 лож. муки, 1 лож. уксуса, 15 шарлотокъ, 2 желтка. 


1839. Утна жареная по-гурйски. Убрать утку какъ обыкновенно, поло- 
жить ее въ кастрюлю, налить бълымь винограднымъ виномъ пополамъ съ 
водой, положить соли и стручковъ краснаго перца, сварить. _Шампинюны 
очистить, перемыть, откинуть на рЬшето, чтобы стекла вода, мелко порубить 
съ лукомъ, чеснокомтъ, зеленью эстрагопа, петрушки, укропа, кинЗИ, СЛОЖИТЬ 
въ кастрюлю, обжарить въ масли, всыпать муки, развести бульономъ изъ 
подъ утки, прокипятить нфоколько разъ, облить утку, уложенную на блюд. 


Выдать: утку, 3 стак. бЪл. випа, соли, 2 стручка красн. перца, 15—20 шампи- 
и1оновъ, 3 луковицы, 3 зубца чесноку, 1 чаш. разн. зелени, 3 лож. масла, 1 лож, муки, 


1833. Дин нурочки жареныя. Уложить въ кастрюлю убранныхь какъ слф- 
дуеть курочекъ, посолить, залить маслом и свЪжей сметаной такъ, чтобы 
были покрыты совершенно, вставить въ печь, жарить до готовности. "ТГакъ 
изжареныя курочки чрезвычайно вкусны. 


Б. Мясныя кушанья. 


1834. Шашлыкъ чахахбили. Часа за три до приготовлен!я порЪзать хо- 
рошую баранину небольшими кусками, вымыть, посыпать мелкою солью, 
крупно толченымъ перцемъ, сложить въ камонную чашку, пересылая пор%- 
заннымъ ломтиками лукомъ, лавров. листомъ, зеленью петрушки, укропа, за- 
лить укеусомъ. Затьмъ зелень и лавров. листъ снять прочь и жарить на 
вертел. Положить въ жаровню горячихъ углей, хорошенько продуть, чтобы 
не было золы, держать надъ углями шомпуръ съ шашлыкомъ, жарить, по- 
чаще поворачивая, чтобы не стекаль сокъ и чтобы шашлыхь прожаривался 
равном рно. 


Выдать: 3—4 $. баранины, соли, 15 зерен перцу, 20 лавров. лиет.. 5 луковицъ, 
зелени иструшки и укропа, 2 стак. уксусу. 


1835. Кабаби. МягкШ кусокъ жирной баранины порубить какъ можно 
мельче, выбрать жилы, положить соли, рубленой зелени киизи и укропа, тол- 
ченаго перцу, толченыхь сухарей, яицъ, суфшать, подфлать плосмя, неболь- 
иИя продолговатыя котлетки, обвалять въ сухаряхь или мелко толченомь 
рисб, обжарить со вебхъ сторонъ въ масл или баранъемь жирз. 





Выдать: 3 ф. баранины, 6 головокъ луку, соли, 10 зерен» перцу, 4 сухаря, 3 
яйца, \/4 ф. масла, 3 сухаря обвалять кабаби. 


1836. Мула-набаби. Приготовить мясо какъ сказано выше, подфлать ка- 
баби въ родь небольшихь сосисекь, изжарить на шампурь, поливая масломт. 
Подается съ кислотой или лимоннымь сокомъ. 


1837. Отварная лопатка баранины. Вымыть баранью лопатку, опустить вт 
соленый кипяток, положить разныхь душиетыхъ травъ и кореньевъ, перцу, 
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лавров. листа, отварить до готовности. Зеленую еше алычу или незрфлый 
крыжовникъ сполоснуть, всыпать въ кастрюлю, налить бульономъ отъ бара- 
иины, сварить, протереть сквозь сито, прибавить соли, мелкаго сахара, изруб- 
ленной зелени петрушки, прокипятить, подать отдфльно. Алычу можно зам- 
нить черносливомъ. 


Выдать: лопатку баранины 4 ф., соли, 5 лавров. лист. 2 горсти разн. зелени, 
10 зорешь порцу, 2 ф. алычи, 4 куска сахару, зелени петрушки, кореньевъ по 1 шт. 


1838. Баранина жареная. Вымыть баранью заднюю лопатку, посолить, 
посыпать толченымъ перцемъ, полить маеломъ, жарить на противнз съ лу- 
комъ, чеснокомь, зеленью эстрагона. Когда баранииа 113: ритея, переложить 
ое на блюдо, вылить соусъ черезъ сито. 





1839. Телятина жареная на вертель. Молодого молочнаго теленка вы- 
мыть; внутренности: печенку, легкая, сердце мягко сварить еъ солью, ко- 
реньями, душистыми травами, перцемъ, лавров. листомъ, изрубить какъЪ 
можно мельче, смЬшать съ солью, масломъ, зиришками и рисомъ, сварен- 
лыМЪ ВЪ вод, нафаршировать теленка, отверел1е зашить, надьть на дере- 
ВЯННЫЙ вертелъ, жарить, поливая сначала масломт, а потомъ, смазывая ие- 
рышкомьъ соленой водой. 'Гочно такъ же жарится и молодой барашекъ. 


Выдать: молодого теленка или барашка, 1 стак, 
ф. зиришки, кореньевь по 1 шт. пучекъ разн. зелени, 





дела, соли, 1 стак. рису, 2/3 


1840. Хариса изъ говядины или баранины. Говядину, баранину или боль- 
шую курицу порфзать небольшими кусками, перемыть, сложить въ кастрюлю, 
налить водой, поставить на плиту, дать хорошо кишть, снять изну, процф- 
дить. Кости вынуть прочь, мясо же, лукъ и ишеничную крупу сложить въ 
кастрюлю, налить процфженнымь бульономъ, положить соли, поставить опять 
на огонь, варить до тёхъ поръ, пока мясо и крупа не разварятся такъ, 
чтобы образовалась однообразная масса въ родф каши, тогда отставить. Лукъ 
мелко покрошить, обжарить въ масль и передъ подачей къ столу, разложить 
въ тарелки по числу обфдающихъ, приготовленную мясную кашицу, сдфлать 
вь срединф ложкой углублеше, положить въ него обжареннаго въ маслф луку 
ц сейчаеь же подать. Обыкновенно на Кавказ это кушанье приготовляется 
накануив, но если обфдъ подается поздно, то можно начать варить часовъ 
въ 6 утра. Это кушаньо должно быть густое, какъ русская каша размазия. 

Выдать: 4/4 ф. мяса, 1/2 {. луку, соли, 3/3 стак. масла, 2 чашки ишепичи. 
крупы. 

1841. Каурма изъ свинины или баранины. Мясо вымыть, порфзать ма- 
ленькими кусками, сложить въ глубокую сковороду съ кускомь масла, налить 
1 стак. бульону или воды, посолить, поставить на плиту, жарить, часто 
ветряхивая сковороду, чтобы не пригорло. Когда вода выкшшть до’ поло- 
вины, положить мелко порфзаннаго луку, поджарить вмфет6 съ мясомь до- 
красна, цосыцать толченымь перцемь и подавать. 


Выдать: } ф. мяса, 1 ф. луку, соли, 3 зеренъ перцу, 1/2 стак. масла. 
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1842. Толма. Жирную баранину порубить какъ можно мельче съ лу- 
комъ, солью, перцемъ, тминомъ, выбрать жилы, положить крупно толченаго 
риса, янь, смБшать. Самые молодые виноградные листья обдать киняткомъ 
и сейчасъ же вынуть, дать остыть, положить на каждый листъ приготовлен- 
наго фарша, завернуть хорошенько со всёхъ сторонъ, чтобы фаршъ не вы- 
палъ; когда будуть веф готовы, уложить ихъ въ кастрюлю завернутыми кра- 
ями внизъ, налить бульономъ или водой, чтобы голубцы чуть покрылись, 
закрыть кастрюлю плотно крышкой, поставить на плиту, тушить на легкомъ 
огиф. Когда листья сдфлаются мягкими и фаригь сваритея, вынуть изъ ка- 
стрюли на сковороду съ разогрётымь масломъ, зарумянить со вохъ сторон, 
переворачивая осторожно, чтобы не распались, сложить на блюдо. Киелое мо- 
локо вылить вт салфетку, повфеить, чтобы сыворотка стокла, вылить на го- 
лубцы, присыпать мелко толченой корицей, сахаромъ, скропить чуть-чуть 
разведеннымь въ водь шафраномъ. 'Голма приготовляется и изъ листьевъ 
капусты только безъ корицы и шафрана. 

Выдать: 2/2 {. жирной баранины, 3/4 ф. луку, 3 лож, рису, 10 зерен перцу, № 
лож. тмину, 3 яйца, 1/2 ф. масла, 1 золот. шафрану, 2 лож. сахару, 2 чайн. лож. ко- 
рицы, кувшить въ 4 стак. кислаго молока № 1847. 


1843. Жареный баранй и телячй гусакъ (ливеръ). Барашй или телячй 
гусакъ вымыть, очень мелко порубить съ лукомъ, положить соли, толченаго 
перцу, яиць, см6шать. Газогрфть въ глубокой сковородв масло, выложить 
порубленный гусакъ, обжарить хорошенько, мЬшая почаще, чтобы не пригорфло. 


Выдать: баран или телят! гусакъ, соли, 10 зеропъ перцу, 7 яицъ, 1 луко- 
вицу, 1/2 ф. масла. 


1844. Филей жареный. Хороп!й филей’ очистить отъ жилъ и лишняго 
жира, вымыть, посолить, надфть на вертелъ во всю длину, жарить на не- 
большомь огнф, безпрестанно поворачивая, чтобы не стекалъ сокъ, не да- 
вать пригорать и не пережарить: при разрёзываши должна быть кровь. Точно 
такъ же жарять свиные филен и свинину. 


1845. Грузинское жаркое съ бадраджанами. Спфлые бадраджаны вымыть, 
срЪзать верхушки съ обоих концовъ, вычистить сЪмячки; жирную баранину 
порфзать кусками въ величину бадраджановт, посолить, посыпать толченымь 
перцемъ, вложить по куску баранины въ отверсте бадраджана, насадить на 
вертель, прокалывая поперекъ, жарить, постоянно поворачивая. Когда изжа- 
рятся, переложить на блюдо и подать цфльными. 


1846. Телячьи ножки по-грузински. Очищенныя отъ шерсти телячьи ножки 
хорошо вымыть, сложить въ кастрюлю, налить 3 стаканами воды и 11/2 стак. 
брлаго винограднаго вина, прибавить луку, моркови, нЪеколько стручковъ са- 
харнаго, горошка или фасоли, шафрану, сварить мягко, снять мясо съ костей, 
порззать неболыинми кусками, а бульонъ поварить еще. Круто свареные 
желтки растереть съ прованскимъ масломъ, развести процуженнымъ бульономъ, 
положить шинкованнаго сладкаго миндаля, капарцовъ, мелкаго сахара, соли, 
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кусочекъ мушкат. орЪха, порфзанныя телячьи ножки, влить уксусу, или ли- 
моннаго сока, векипятить нЪеколько разъ. 


Выдать: 4 толячьи ножки, 1/2 стак. бЪл. кахетинскаго вина, 3 луковицы, 2 
моркови, 10 стручковъ, 3 листка шафрана, 4 желтка, 2 лож. проваиск. масла, 11 ф. 
миндаля, 2 лож. капарцовъ, 2 лож. мелкаго ара, соли, 18 мушкат. орЪха, 1 лож, 
уксуса или №» лимона, по 1 корню пасторнака и иетрушки. 











1847. Мацони (кислое молоко). Влить въ чашку или кувшииъ сырого мо- 
лока, опустить въ него серебряную монету въ 20 коп., поставить въ теплое 
мЪсто на 8—-4 дня. Чтобы приготовить мацони, нужно на 5 стак. парного 
молока влить 1/2 стак. приготовленной закваски, размфшать хорошенько, по- 
ставить въ теплое мЬсто, а когда закиснеть, вынесть на ледъ. 


1848. Чабурени (татарсше пирожки). Приготовить тбето изъ 3 стак. муки, 
3 яицъ, Ма етак. воды, М2 чайн. лож. соли, вымфеить какъ можно лучше, 
поколотить скалкой минутъ 10, тонко раскатать. Очень жирную баранину 
очень мелко порубить съ лукомъ, смЬшать еъ солью, толченымъ перцемъ, 
паложить этого фарша кучками на раскатанное тВето на разстояни 3 паль- 
цевъ одну отъ другой, прикрыть тветомъ, вырфзать рьзцомъ полукруглыо 
пирожки такой величины какъ дфлаются наливашники, изжарить ихъ въ 
растонленномъ курдюкь или маслф. 


Отдёлен1е ХУ. 


А. Пловь разныхъ сортовь и кушанья изъ овощей, хлЬбъ прфеный, 
на дрождяхъ, сдобный, газинаки. 


1849. Пловъ съ каурмой. Перемывать рисъ тепловатой водой до тёхъ 
поръ, пока вода не будетъ совевиъ чистой, тогда сложить риеь въ чашку, 
налить холодной водой часа на два, чтобъ риеъ разбухъ. Вскипятить воду 
въ большой кастрюлб, чтобы рись плаваль въ ней, всыпать крупу, дать 
прокипв ть раза 3—4, смотр№тгь, чтобы крупа не переварилась, откинуть на 
друшлакъ или рёшето, перелить нфеколько разъ холодной водой. Положить 
масла въ кастрюлю, поставить на плиту и когда закипить, влить хорошо 
разбитыя яйца, чтобы все дно кастрюли было покрыто, изжарить какъ яич- 
ницу, высыпать вею отвареную крупу, полить растопленнымъ хорошимъ 
масломъ, закрыть кастрюлю плотно крышкой; холщевую тряпку или поло- 
тенце смочить холодной водой, выжать хорошо, обернуть кастрюлю кругомъ 
по пазамъ, чтобы не выходиль изъ кастрюли горяч паръ. Поставить на 
горячую илиту низк таганъ или положить маленьюе камешки, на нихъ 
поставить кастрюлю съ пловомъ. Минутъ черезъ 10 снять крышку, образо- 
вавшуюся на ней воду слить, обтереть, закрыть опять кастрюлю, намочить 
полотенце опять холодной водой, обернуть имъ кастрюлю, повторять это до 
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тьхъ поръ, пока на крышкь почти не будеть воды. Мьшать пловъ не нужно. 
Прямо на плиту пловъ ставить не годится, потому что яичница подгорить, 
хрупа получить торьковатый вкусъ и непиятный замахъ гари. Яичница 
должна хорошо пропитаться масломъ и подсохнуть. Каурма приготовляется 
такъ: мягк! кусокъ ‘баранины или говядины вымыть, изрубить очень мелко 
съ солью, лукомъ, кто любить, жирно поджарить въ масль докраесна, часто 
хЬшая. Отпуская къ столу, выложить пловъ на блюдо горкой, образовав- 
игуюся изъ яичницы корочку, порЪзать небольшими кусками звфздообразно, 
положить наверхъ крупы такъ, чтобы имфла видъ цфлой, кругомъ уложить 
каурму, полить сверху кипящимъ маесломъ и подать. Этотъ пловъ подаютъЪ 
также съ жареными, вареными цыплятами, курицей, индфйкой или барани- 
пой. Чтобы ‘узнать готова ли крупа, нужно взять зернышко, растереть его 
между пальцами оно не должно растераться совершенно, внутри оно должно 
быть твердовато. 


Выдать: 11/2 ф. рису, 1 ф. масла, соли, 6 яицъ, 3 ф. говядины или баранины, 
(№ ф. лЛуку). 


1850. Пловъ сладий съ бакалями (Мутанджисъ). Кручу приготовить какъ 
сказано выше. Кишмишт, зиришки, сухя вишни безъ косточекъ, черносливъ 
перебрать, перемыть хорошенько; сладй миндаль очистить отъ верхней ко- 
жицы, разломать каждую миндалинку на дв половины, сложить вс виБоть 
въ кастрюлю, влить масла, меду, закрыть крышкой, тушить на легкомъ огнЪ 
до мягкости. Выложить пловъ на блюдо горкой, убрать кругомъ бакамями, 
вылить на крупу масло. 


Выдать: 11/2 $. рису, 1 ф. масла, 6 яицъ, 1/2 ф. сладк. миндаля, /2 ф. кишмишу, 
3/3 ф. зиришки, 1/2 ф. черносливу, 1 ф. вишенъ, 1/2 ф. меду. 


1851. Пловъ съ вишнями, кизиломъ или алычей. Приготовить пловъ какъ ска- 
зано въ № 1849. Свфяйя вишни, кизилъ, крыжовникъ или алычу перемыть, 
вынуть косточки, положить въ кастрюлю, всыпать мелкаго сахара, налить 
воды, чтобы ягоды только покрылись, сварить до мягкости, подать къ плову. 
Или перемытый кишинштЪ сложить въ кастрюлю, налить масла, тушить до 
тотовности, вылить на плов. 


1852. Пловъ съ тыквой. Сладкую зрфлую тыкву очистить отъ верхней 
кожи, поръфзать небольшими кусками; рисъ отварить, уложить въ кастрюлю 
сверхъ яичницы рядами, перекладывая кусками тыквы, закрыть крышкой, 
поставить на плиту и держать, пока тыква не поспфеть совершенно. Такъ 
приготовленный ипловъ очень вкусенъ, если тыква сладкая. 


Выдать: 11/2 ф. рису, 1 ф. масла, 6 яицъ, 1 небольш. или М большой тыквы, 
1853. Пловъ постный. Крупу смфрить стаканомъи на каждый стак. рису 
взять 2 стак. воды. Рлеъ перемыть хорошенько, опустить въ книятокъ, ва- 


рить до тВхъ поръ, пока вода не выкипитъ, влить масла, закрыть кастрюлю 
крышкой, обернуть полотенцемь, смоченнымь холодною водою, тушить на 
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самомъ легкомт огнф. Каждыя 15 минутъь снимать крышку и вытерать ее 
досуха. Каштаны отварить въ слегка посоленой водф, снять верхнюю ко- 
жицу; вишни вычистить, поджарить 6ъ масломь и сахаромъ. Подавая къ 
столу, выложить пловъ на блюдо, убрать каштанами и вишнями. Точно такъ 
же приготовляется пловъ изъ пшеницы. Каштаны и вишни можио замфнить 
кишминтемь и сладкимъ миндалемъ. 


Выдать: 11/2 {ф. рису, 1 ф. масла, орЪхов. или купжутн., 1 стак. мелк. сахара, 
24. вишенъ, 1 ф. каштановъ. 


Б. Кушанья изъ овощей. 


185-.. Зеленые стручки лоб съ яйцами. Зеленые стручки лобю разрф- 
зать на 3—4 части, сложить въ кастрюлю, налить холодной водой такъ, 
чтобы стручки едва покрылнеь. Когда вода закшиегь, положить 4 луковицы, 
пучекъ зелени кондари, укропа и кинзи, васильковъ и немного соли. „Когда 
лобю сварится, лукъ и зелень вынуть прочь, въ стручки положить масла, 
слегка поджарить, смфшать съ порфзанной маленькими кусками бараниной 
или цыпленкомь; яйца хорошо разбить, вылить сверху на лоб1о, запечь въ 
торячей печкЪ и подать. 


Выдать: 2 {. лоб, 4 луковицы, 1 пучекъ разн. зелени, соли, 2 стак. маела, 


1'/з $. барапицы или 2 цыиленка, 5 яицъ. 


1855. Борани изъ лобю съ цыплятами. Сварить молодые зеленые стручки 
10610 какъ сказано выше, слегка обжарить въ маелф. Цыплятъ изжарить 
какь обыкновенно, разрфзать на 4 части каждаго. Положить на металли- 
ческое блюдо л0б10 на него цыплятъ, сверху опять лоб1о. Киелое молоко 
вылить въ салфетку, повЪфеить, чтобы стекла сыворотка, облить уложенные 
на блюдь лобю и цыплята, присыпать мелкимь сахаромъ, смфшаннымь съ 
толченой корицей. 





Выдать: 3 ф. лоб1ю, 2—3 цыиленка, 3/1 {. масла, 4 луковицы, 1 пучекъ разн. 
золени, 2 лож. мелк. сахара, 1 лож. корицы, 1 кувшин кислаго молока № 1847. 





1856. Борани изъ шпината. Шпинать перебрать, перемыть, сложить вт» 
кастрюлю, налить кипяткомъ, поставить на огонь, сварить, откинуть на ръ- 
ето, дать вод стечь совершенно, мелко порубить съ зеленью кинзи, кон- 
дари, лукомъ, поджареннымъ въ маслЪ, посолить, омшать, переложить въ 
глубокую сковороду, залить сверху яйцами, запечь. Вто желаеть, можеть 
прибавить жаренато цыпленка или баранины. 


Выдать: 3 ф. шпинату, 1/2 ф. луку, 34 ф. масла, соли, 1 пучекъ рази. зелени, 
5 яицъ, 2 цыпленка или 2 ф. барапивы. 


1857. Борани изъ грузинскихъ бадраждановъ. Бадражданы очистить отъ 
верхней кожицы, порфзать въ длину пластинками на 8—10 частей, посолить, 
сложить въ чашку, оставить такъ минуть на 20, хорошо отжать, чтобы не 
осталось сока. Лукъ покрошить мелко, поджарить въ маслф вмвоть съ бад- 
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раджанами, чаето эМыная, чтобы не пригорфло. Когда будеть готово, снять 
©ъ огия, смфшать съ рублоной зеленью мяты, кинзи, переложить въ глубо- 
кое блюдо рядами, далфе поступать какъ сказано въ № 1856. Или иригото- 
вить бадраджаны какъ сказано, поджарить вет съ лукомъ въ орфховомъ 
или хорошемъ кунжутномь масл, положить толченаго перца, зелени, немного 
уксусу, сложить въ кастрюлю и тушить на лоегкомъ огнЪ 3/1 часа. 


Выдать: 10 шт. бадраджановъ, 12 $. луку, соли, №2 ф. масла, 1 пучекъ рази, 
зелени, 1 кувшииъ киелаго молока, 4 куска сахара, 1 чайн. лож. корицы. 


1858. Томна изъ айвы. Спфлую айву очистить отъ верхней кожицы, твер- 
дую серцевину вырфзать прочь, порЪфзать мелко, положить въ глубокую ско- 
вороду, налить стаканъ воды и масла, поставить на плиту. Когда айва бу- 
деть на половину готова, положить перемытый кишмиигь, очищенный оть 
верхней кожицы сладюй миндаль, медь пли сахаръ, жарить на легкомъ огиз, 
пока не покраенфетъ, выложить на блюдо, остудить, подать. 


Выдать: 10 шт. айвы, 992 стак. масла, 12 ф. кишмишу, 12 ф. мнидалю, 1 ф. 
меду, И1 чайн. лож, соли. 


1859. Спаржа вареная. Твердые концы обрёзать прочь, мягко отварить 
въ соленомъь кипяткф, вынуть на блюдо, посыпать толченымь перцемт, из- 
рубленной зеленью кинзи, полить винограднымь сокомъ. 


Выдать: 3 ф. спаржи, соли, 5 зеренъ перцу, зелени киизи, /зстак. виногради. 
сока, 


1860. Арджакели. Твердые корни отбросить, опустить арджакели вт, со- 
леный кипятокъ, поставить на огонь; когда сварятся, вынуть на блюдо, 
орвхи столочь, развести двумя ложками воды, облить спаржу, посыпать по- 
рубленной зеленью киизи. Или отварить арджакели въ соленомь киияткВ, 
вынуть, смшать съ поджароннымь въ масл лукомь, слолить въ глубокую 
сковороду, залить яйцами, посыпать зеленью кинзи, запечь. 

Выдать: 3 ф. арджакели, соли, \/2 ф. оръховъ, зелени кинзи, 1 стак. масла, 
ф. луку, 5 янцъ. 

1861. Крапива (Чинчари). Крапивные молодые листья перебрать, поре- 
мыть, отварить въ солономъ кипяткф, ие закрывая кастрюлю крышкой, вы- 
нуть ма блюдо. Орёхи мелко столочь, развести 2 ложками воды, ем шать съ 
изрубленнымь лукомь, вылить на крапиву, посолить, присыпать зеленью 
кинзи. Или запечь съ яйцами какъ сказано въ предыдущемь №. 


1862. Свинтри. Коренья свиитри оскоблить, вымыть, отварить въ соле- 


номь кипяткз, вынуть на блюдо, облить растопленымъ масломъ, уксусомь” 
п присыпать зеленью кинзни. 


1868. Черемша (растене.) Снять съ червмши верхнюю кожицу, перс- 
мыть, отварить въ соленомъ кипятк%, откинуть на рьшето, перелить иЪсколько 
разъ холодной водой. Часа черезъ 3 крфико отжать, чтобы не осталось воды, 
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сложить въ каменную банку, залить уксусомт, держать въ холодномъ мфеть. 
Подается къ закускВ передъ обфдомъ. Отдфльно подастся прованское масло. 


1864. Жареные сушеные бадраджаны. За день до употреблешя положить 
сушеные бадраджаны въ чашку, налить кипяткомъ. На другой день выжать 
ихъ, сложить въ кастрюлю, влить 1 стаканъ масла и 9 стак. воды, поста- 
вить на плиту. Черезъ 1/1 часа положить покрошеннаго луку, соли и опять 
дать кишбть. Когда бадраджаны сварятся, положить порубленной мяты и зе- 
лени книзи. Кто любить, можно прибавить уксусу. 


Выдать: 10—19 бадраджановъ, 1 стак. масла, 1 ф. луку, 1 горсть мяты и киизи, 
2 лож. уксусу. 

1865. Бадраджаны съ орфхами. Бадраджаны очистить отъ верхней ко- 
жицы, отварить въ соленой водф, вынуть на доревяиную доску, накрыть 
полотенцемь. Гроце орёхи мелко отолочь, развести уксусомъ; лукт, киизи, 
нахури, кондари мелко покрошить; уложить бадраджаны на блюдо, облить 
орвхами съ уксусомъ, присынать лукомъ, и травами. 

Выдать: 10—12 бадраджановъ, соли, 1/2 ф. грецк. орЪховъ, 112 стак. уксусу, 3 
луковицы, 1 пучекъ рази. зелени, 

Или очистить бадраджаны отъ верхней кожицы, орфзать съ одного конца, 
вычистить всЪ сфмячки, наполнить фаршемъ изъ баранины, приготовленным 
какъ сказано въ № 1849, прикрыть срзанными крьииечками, прикрфпивъ 
ихь деровянными спичками, уложить въ кастрюлю съ масломъ. Сллые по- 
мидоры сварить съ кускомъ сахару, протереть сквозь сито, смшать съ ма- 
сломъ и солью, вылить въ кастрюлю съ бадраджанами, вотавить въ духовую 
печь, чтобы хорошенько запеклось. Такъ же приготовляются зелоные стручки 
турецкаго перца. Или приготовить обыкновенный фаршь, какъ для пирога, 
изъ вареной говядины или телятины, слегка обжарить его въ маслЪ. Бадрад- 
жаны очистить оть ворхней кожицы, порфзать ломтиказиь залить кипятком 
на 3 часа, отжать, чтобы ие осталось воды. Кастрюльку смазать масломъ, 
уложить въ нее рядами ломтики бадраджановъ и фарииь, залить пюре изъ 
помидоровь, слфшаннымь съ маеломь и 1 неполной ложкой муки, запечь 
въ духовой почи. 


1866. Бадраджаны жареные на вертелф. Свъяме бадраджаны падфть на 
вертелъ, изжарить на угляхъ какъ шашлыкъ, снять кожу, сложить на блюдо, 
посолить, присыпать порфзаннымъ лукомъ, полить уксусомъ. 


1867. Грибы мареные. Грибы очистить, порфзать въ длину, перемыть 
въ холодной водь, отжать хорошенько. Лукъ мелко порубить, положить вмф- 
ств съ грибами въ кастрюлю съ масломъ, налить воды, чтобы грибы едва 
покрылиеь ею, поставить на огонь. Грецко орзхи столочь, зелень кинзи 
мелко порубить, сложить въ грибы, прокипятить нЪеколько разъ. Когда грибы 
будуть готовы, выложить ихъ на блюдо, присыпать сверху солью и толче- 
нымъ перцемъ. 
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Выдать: 2 ф. грибовъ, 6 луковиць, соли, 


5 р 
Е о 5 зеренъ перцу, зелени кинаи, 1/3 стак. 


р 1868. Грибы съ луномъ (Каннахисъ сахо 
мелко пор%зать, поджарить съ изру' 
соли, толченаго перцу. 


). Грибы перебрать, перомыть, 
бленнымь лукомъ въ масл, положить 


Выдать: 6. 
дать: грибовъ 2 ф., луку 10 головокъ, масла 1/2 стак., 6 зеренъ перцу. 
1869. й 
а р горохъ. (Мухундосъ сисири). Всыпать горохъ въ 
: вечера горячей водой. Утромъ воду слит 
кастрюлю, налить свфжей водой, сварить до мягкости. 
, 


рая будетъ веплывать наверхь, Когда горохъ т 
я хъ. а 
у р С р сварится, 


чашку, 
ъ, горохь положить въ 
снимая шелуху, кото- 


3 . лишнюю ВО, Л 
ме | : ‚ ду слить 
и Ро порубленный лукъ поджарить въ масль, смбшать съ О 
а поджарить еще разъ, положить соли, подать. м 
Выдать: 

ромнаго, 





гороху 2 ф., луку бт у 
У 2$, луку 6 головокъ, еоли, 1 стак. масла постнаго или ско- 


1870. Купта изъ тыквы съ кизиломъ. 
орЪзать верхушку, внутренность 
косточект смёшать съ толчены 
лукомъ, наполнить тыкву, 


Взять зрёлую побольшую тыкву, 
тщательно вычистить. Сушеный кизилъ безъ 
ми грецкими орфхами, мелко порфзаннымь 
Е т от срьзаннымь донышкомь, вставить въ 
у. къ для хлЪба. Когда испечется, порфзать и подавать, 


Выдать: небольш, тыкву, 


в 3 стак. кизилу, 3 луковицы, 1 {ф. очищен, гроцк, 


Г. Хлёбъ пресный, на дрондяхъ, сдобный, газинаки, 


1871. Пръеный й 
м. я хлЬбЪ изъ нунурузной муки (Симиндосъ мчади), Кукуруз- 
Гав В зять въ корыто, заварить КИПЯТКОМ, ПОЛОЖИТЬ соли, зам воть 
5сто, вымсить какъ можно лучше, (отъ этого зависить достоинство 


хлЬба) раздфлать толетыя л ешки вел = 2 
а олетыя лепешки величиною въ десер ную тарелку, испеч 
ртн} релк) 


1872. Хлы 
остудить до ии о (Назуни), Цфльное молоко вскинятить, 
закваски, всыпать муку, вб арного, положить дрождей или хорошей бЪлой 
не. т ить яйца, выбить хорошенько, поставить въ теплое 
ИВА и вое сто хорошо поднимется, влить въ него 1 ф. растоплен- 
ф. въ 11%, подь в, вымаенть какъ можно лучше, раздфлить на небольшие куски 
‚ подвлать плосме, круглые хлёбы, смазать сверху яйцомъ, испечь, 


Выдать: 8 ф. муки, 10 яиць, 1 ф. масла, 4 стак. молока, 


Или положить 4 кар 

картофелины средней велич: 
р личины въ 
2 стак. воды, сварить; ы 
смфшать съ 


кастрюлю, налить 
ка 

й картофель вынуть, а воду процёдить, слегка остудить, 
о |! д; Е и мукою, чтобы вышла довольно густая опара, О 
нее горяч! протертый на сито картофель, дать взойти въ : 


ы и : тепломт 
ств; тогда влить 3 стак. теплой воды, положить соли. ы 
‚ 


всыпать муки, вы- 
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мМЪсить хорошенько, положить въ макитру или ночвы, засыпать оставшейся 
мукою, поставить въ теплое мЪсто на всю ночь. Утромъ рано вымонть тЪето 
хорошенько, прибавляя 5 яиць, 1 стак. растоплен. теплаго масла и 1 стак. 
сахару, раздфлать хлЬбы, дать хорошо поднятся на лиетБ, смазать яйцомъ, 
вставить въ печь. Опару нужно дфлать поздно вечеромъ. Муки фуцтовъ 5. 





1873. Назуки по-грузински. Влить теплое молоко въ горшокъ, веыпал 
половину всой пропорщи муки, влить дрождей, размфшать хорошенько, по- 
ставить въ теплое мфето на вою ночь. Утромъ рано положить въ опару соли, 
растопленнаго чуть теплаго маела, остальную муку, вымвенть какъ можно 
лучше, дать подняться еще разъ, подфлать болышя лепешки, въ род чу 
рековъ, смазать яйцомъ, ветавить въ печь на желфзномт листь, смазанномт 
масломъ. Опару двлать нужно не франфе 12 часовъ, а мВенть часов вт 6 
утра. Этоть хлЪбъ можно приготовить из простой пшеничной и крупичатой 
муки. 

Выдать: молока 6 стак., масла 14. муки 5 ф., 1 яйцо. 


1874. Хльбъ заварной. (Гулани када). 2. просфянной муки воыпать въ 
чашку, заварить 3 стак. кипятка, вымфшать, чтобы не было комковт, накрыть, 
дать остыть, положить дрождей, влить 3 стак. растопленнаго теплаго масла, 
вым ать хорошенько, поставить въ тенлое мЪсто, дать взойти, Когда тВето 
поднимется, всыпать остальную муку, влить ещо 1 стак. масла, вымБеить 
какь можно лучше, раздьлить на дв ровных части, раскатать довольно тонко. 
1. муки высыпать на сковороду, поставить на плиту, поджарить, часто мф- 
пая; когда мука слегка зарумянится, влить 1 стак. масла, размимнать, поставить 
опять на огонь, чтобы мука виитала въ себя масло, выложить, образовавшу- 
юся разсыпчатую массу на лепешку, закрыть другой, хорошенько защипать, 
положить на большое каменное блюдо, испечь. 


1875. Хльбъ сдобный съ сыромъ въ родЪ ватрушенъ. (Хачалури). Заменить 
тесто изъ 11/ ф. муки, | стак. теплой воды, дрождей на 3 кои. 11/2 стак. 
растопленнаго масла и 7 я выбить хорошенько, поставить въ теплое 
мЪето, чтобы подошло, Осетинскй или грузинсьйй сыръ намочить холодной 
водой съ вечера, утромъ вынуть изъ воды, обтереть полотенцемъ досуха, 
размять хорошенько ложкой, смшать съ сырыми яйцами; тЪсто раздьтить на 
3 части, раскатать тоныя круглыя лепешки, положить сверху каждой сыру, 
разровнять, пепечь. 


1876. Хабизгина. Тото приготовляется такъ же, какъ и для хачалури, 
раскатать очень тононыйя лепешечки, изжарить па сковородв въ маслф. 
Класть на кипящее масло. 


1877. Ягло. Тфсто въ родЪф слоенаго. Замбенть тбото изъ яшць, молока 
и муки, раскатать тонко какъ бумага, смазать перышкомъ растопленнымъ 
масломъ, посыпать сверху мукой, свернуть въ нъеколько разъ, раскатать, ОПЯТЬ 
смазать маеломъ, присыпать мукой, свернуть, раскатать, повторить такъ разъ 6, 


послфдшИ разь раскатать какъ можно тоньше, подзлать болышШя лепешки 
какь лаваши, обжарить въ маслЪ. Подаются съ медомъ. 


Выдать: 7 яицъ, 3—4 $. муки, 1 стак. молока, 1 стак. масла. 


1878. Купатъ постный. Приготовить постное твото изъ муки, соли, воды 
и орЪховаго или кунжутнаго масла, вымфеить хорошенько, авиа Е 
ною въ тупую сторону ножа. Сухой кизиль безъ косточекь мелко порубить; 
лукъ покрошить, поджарить въ масл, смфшать съ кизиломъ и ен 
грецкими орБхами, слогка поджарить еще разъ все вмфеть, разложить не- 
большими кучками на тЪото, закрыть другой половиной, вырфзать стаканомъ 
небольше пирожки, обжарить въ маслЪ со вефхъ сторонъ. 
и муки, соли, 3 лож. орЪзховаго масла, 1 стак. воды, М2 ф. масла 

1879. Армянск хлЬбъ сладнй. Замбсить твото изъ 2 ф. муки 11/2 стак. 
мелкаго сахара, 10 янцъ, 1 лож. толченой и просзянной корицы, 1 стак. пе- 
робраннаго и вымытаго киимишу, вымфшивать цфлый часъ, сдфлать круглый 
хлЪбъ, смазать яйцомь, ветавить въ горячую печь. Кишмишъ нужно вымыть 
и насухо вытереть полотенцемъь или обсушить. " 


и 1880. ВОТЬ хлфбъ сладнй. Приготовить тфето изь 3 ф. муки, 
/> ф. масла, 1 ф. сахара и 8 яиць, вымфеить хорошенько, раскатать ле- 
пешку въ '/з аршина въ маметрь, переложить на блюдо или листь, повы- 
панвый мукой, испечь. Сифлую алычу, разварить съ сахаромъ, корицей, твоз- 
дикой, кардамономтъ, протереть, смЬшать это пюре съ пошиниованнымъ слад- 
Е миндалемт, или порубленными грецки орфхами, сложить наверхъ еле. 
ченой лепешки, ветавить не надолго въ легкую печь. 


1881. Газинаки изъ миндаля. Сладк! миндаль очистить, пошинковать, 
слегка подсушить; бфлый медь влить въ тазикь, варить на легкомъ огнЪ 
ну ког. й - 

снимая иЪну; когда онъ уваритея и начнетъ застывать на ложкь, „всышать 


подрумяненный миндаль, проварить хорошо, вылить на блюдо, чуть смочен- 
ное холодной водой. ы 


Зо : 

: 1882. Газинаки изъ грецкихъ орфховъ, СвБие орфхи очистить оть верхней 
скорлупы п тонкой кожицы, порЪзать, подеушить, но не дать зарумяниться, 
1 } Ипа И Ё . 
далье поступать какъ сказано выше. сли газинаки приготовляются зимой. 

‚ 


неочищенные орзхи нужно предварительно налить холодной водой дня на 
четыре, мфняя воду каждый день. 


| *1883. Грузинское нушанье постное. Маленьше сухе продажные крендельки 
и кипяткомъ, дать слегка разбухнуть, откинуть на сито, чуть посолить, 
облить горячим» масломъ, поджареннымъ съ мУукомъ. #» 


: `. 
ь 1884. Другимъ манеромъ. Намочить крендольки въ красномъ кахетин- 
скомъ винф такъ, чтобы хорошо пропитались, откинуть на сито, обжарить 


у ух. Не С аслЪ, 6. 
ъ орфховомъ пли кунжутномь масл, сложить на блюдо, подать, посыцавъ 
мелкимъ сахаромъ и корицей. 














ОТДЪЛЕНИЕ ХХ. 


Постныя кушанья. 


Супы, уха, щи, борщь, волянка, ботвинья, окрошка, 
сладые супы. 


1885. 
1886. 


1887. 


1888. 


1889, 


1890. 


1891. 


1892. 
1893. 


1894. 
1895. 
1896. 


1897. 


1898. 
1899. 
1900. 
1901. 
1902. 
1903, 
1904. 
1905. 
1906. 
1907. 


Бульоны №№ 7 и 8. 

Супъ съ перловой крупой или ри- 
сомъ. 

Супт, съ лапшой. 

Супъ съ картофелем и манною 
крупою. 

Супъ съ вермишелью или мака- 
ронами. 

Супъ съ ушками, 

Супъ изъ сморчковъ. 

Суць изъ сиговъ. 

Супъ изъ рыбныхъ потроховъ. 
Сушь изъ налимовь съ рисомъ, 
Похлебка изъ картофеля. 

Суцшъ пюре изъ бЪлой фасоли, 
Супъ пюре изъ рыбы. 

Супъ шюре изъ картофеля. 

Сушь пюре изъ раковъ. 

Супъ съ снитками, 

Супъ пюре изъ гороха. 
Разсольникъ съ осетриной. 

Щи изъ щавеля. 

Щи изъ щавеля съ рыбою. 

Щи изъ кислой капусты. 

Щи изъ осетрии. головой. 

Щи изъ евЪж. капусты съ грибами. 





1908. 
1909. 
1910. 
1911. 


1912. 
1918. 
1914. 


1915. 
1916. 
1917. 


1918. 
1919. 
1920. 
1921. 
1922. 
1923. 
1924. 
1995. 
1926. 
1927. 
1928. 
1929. 
1930. 


Борщт изъ бураковь съ рыбою. 
Борщь съ карасями, 

Борщъ изъ бураковъ съ грибами, 
Борщь изъ печепой свеклы съ 
грибами. 

Уха стерляжья. 

Уха съ виномъ. 

Уха изъ раковъ съ фаршемъ изъ 
рыбы 

Уха изъ разной рыбы. 

Солянка жидкая. 

Солянка съ осетриной и икрой 
густая. 

Калья. 

Калья изъ грибовъ. 

Окрошка изъ рыбы. 

Окрошка безъ рыбы. 

Ботвипья, 

Ботвинья изъ свеклы. 
Свекольникъ съ осетрипой. 

Сушь изъ черники. 

Супъ миндальный въ рисомъ. 
Сушь изъ саго на вин\. 

Саго на клюквенномъ море. 
Супь изъ яблокъ. 

Сушь изъ апельсиновъ съ саго. 
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ОТДЪЛЕНИЕ ХХ. 


Гренки, фаршъ, ушки, каши, пироги, пирожки и проч. 
принадлежноети къ супу. 


А. Гренки, фаршъ, тесто, пироги. 

1981. Гренки изъ булки. 

1932. Каша жареная. 

1988. Каша на грибпомъ бульонв къ 
борщу и щамъ. 

1934. Калиа гречневая, поджаренная въ 
маслЪ. 

1935. Ушки, 

1936. Фаршь изъ рыбы и икры. 

1987. Фаршъ изъ рыбы. 

1938. Фрикадельки изъ рыбы. 

Б. Тфето, пироги, пирожки, паштеты. 

1989. Тъсто кислое. 

1940. Тъето заварное на дрождяхъ. 

1941. Слоеное тЪето. 

1942. Тьето для пирожковъ жареных 


1944. 
1945. 
1946. 
1947. 
1948. 
1949. 
1950. 


1951. 
1952. 
1958. 
1954. 
1955. 
1956. 
1957. 
1958. 





въ масл, 1959. 
1948. ТЪсто для пирож. прЪеное. 1960. 
ОТДЪЛЕНЕ 
А. Соусы, винигретъ, форшмакъ, рыбы, 1975. 
кушанья изъ овощей. 1976. 
1961. Соусъ красный съ капарцами. 
1962. Индшев!й соусъ къ рыбЪ. 1977. 
1963. Соусъ ремуладъ холодный. 1978. 
1964. Соусъ равиготъ горяч, 1979. 
1965. Соусъ равиготь холодный. 1980. 
1966. Соусъ итальянекй. 1981. 
1667. Бельйск@ соусъ. 1982. 
1968. Соусъ съ анчоусами къ лососинЪ. 
1969. Соусъ съ грецкими орфхами къ 1988 
рыбъ. 1984, 
1970. Соусъ съ шафраномъ. 
1971. Соусъ изъ сарделекъ. 
1972. Кислосладкй соусъь къ жареной 1985. 
рыбъ. 1986. 
1973. Соуеъ изъ икры. 1987. 
1974. Соуеь съ трюфелями. 





Фарш изъ визиги. 

Фаршъ изъ шинкованной капусты. 
Фаршъ изъ капусты съ грибами. 
Фарш изъ раковъ съ рыбою. 
Фаршъ изъ гречневой каши. 
Пирогь къ кашей и селедкой, 
Кулебяка съ визигой, рисомъ и 
рыбой. 

Пирогъ съ свъжими грибами. 
Пирогъ съ рисомъ и грибами. 
Пирогъ съ визигою и рыбою, 
Пирог съ кашей и рыбой, 
Растигаи съ лососиной. 

Растигаи съ солеными груздями. 
Растигаи съ рыбнымъ фаршемъ, 
Пирожки съ кислой капустой и 
грибами. 

Паштеть изъ лососины. 

Паштетъь изъ рыбы, 


Хх. 


Соусъ изъ сушеныхт бвлыхъ гри- 
бовъ. 

Соусъ изъ лука къ рыбнымь ко- 
тлетамъ. 

Соусъ на вии. 

Соусъ изъ клюквы къ пудипгу. 
Соусъ изъ сливъ къ пудиигу. 
Соусъ изъ барбариса. 

Соусъ па красномь вииЪ. 

Соусъ изъ разныхъ ягодъ къ пу- 
дингу. 

Миндальное мололо, 

Маковое молоко. 


Б. Рыбы, раки. 


Лещъ жареный. 

Лещь жареный съ капуетой. 

Лещу жареный съ гречневой ка- 
шей. й # 
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1988. Лещь подъ краснымъ соусомъ. 2023. Лососнна жарецая. 2060. Персики съ ванилью. 2077. Вареники съ черносливомъ. 
1989. Лещт, подъ соусомъ. 2024. Треска съ помндорами. 2061. Сладый ппрогь изъ сливъ и 2078. Вареники съ кислой капустой. 
1990. Угорь въ красномъ випЪ. 2025. Котлеты изъ селедки. хлЪба. 2079. Витушка съ сушеными грибами. | 
1991. Разварная форель. 2026. Раки вареные. 2062. Рисъ съ апельсинами. 2080. Витушка съ свЪж. грибами. 
1992. Лещь разварной. 2027. Форшмакъ. 2063. Яблочоое пирожное въ родЪ крема. 2081. Ватрушки съ зеленымъ лукомъ. 
1998. Кариь жареный. подъ соусомъ. 2028. Фаршированные раки. 2064. Риеъ съ виномъ. 2082. Макаропы съ грибами. 
1994. Кариъ жареный. 2029. Винигреть сборный. 2065. Оладьи. 2083. Пельмени съ рыбнымъ фаршемъ. 
1995. Навага жареная. 2080. Винигреть рыбный. 2066. Оладьи на миндальпомт» молокЪ. 2084. Лазаики. 
1996. Корюшка жареная, 2031. Маринованная стерлядь но-фраи- 2067. Оръховыя трубочки. 2085. Макароны и вермишель съ лукомъ. 
1997. Корюшка подъ соусомъ. цузски. 2068. Облатки на вии. 2086. Каша шиенная съ черносливомъ. 
1998. Камбала жареная. 2082. Майонезъь изъ разной рыбы. 2069. Хвороетъ. ' 2037. Рисовая каша съ щафраномъ. 
1999. Корюшка маринованная, 2033. Судакъ холодный. 2070. Розанчики. | 2088. Каша гречневая или смоленская 
2000. Спитки, В. Кушанья изъ овощей. 2071. Грепки съ миидалемт. хомОдиВя. 
2001. Караси фаршированные рисомъ и 2072. Арме-риттеръ. | 2089. Каша манная па миндальномъ 
визигой, 2034. Картофель жареный. 9073. Наливашники. молокъ. 
2009. Караси съ корпишонами, 2035. Котлеты изъ картофеля. 2074. Пышки съ вареньемъ. 2090. Каша рисовая па миндальномь 
2008. Камбала съ соусомь изъ поми- 2086. Крокоты изъ картофеля. 2075. Слосный пиротъ съ вареньем. молокв съ изюмом. 
доровъ, 2087. Картофель фаршированный. 2076. Варепики съ вишиями. 2091. Рисовыя котлеты жареныя, 
2004. Стерлядь разварная. 2038. Картофель съ виномь фарширо- 
2005. Судакъ разварной, ванный. ЕР 
2006. Судакь фаршировамный. 2039. Капуста фарширован. гречиевой ОТДЪЛЕН!Е Фан 
2007. Филеи судака, кашей съ грибами. 
2008. Судакъ заливной. 2040. Каиуста съ грибпымъ фаршем. 
2009. Щука по-жидовеки. 2041. Капуста съ грибами, ы Кремы, желе, мороженое, бланманзке, мусвы, киеели, 
2010. Щука нодъ соусомь изъ шамипи- 2042. ЦвЪтная капуста подъ соусомъ. компоты. 
шоновъ. 2043. Морковное пюре съ грепками. 
. Щука запеченая, : 2044. Жареные грибы. А. Кремы. 2098. Мороженое апапаеное. 
. Щука шпикованная сардельками. 2015. {ареные рыжики. 2092. Кремъ изъ квасу. 3000; Мороженое мазводуйить, 
. Щука тущоная съ кореньями, 2046. Трюфели. 2098. Кремъ изъ кислыхь щей. | Д. Бланманже. 
. Котлеты изъ судака или щуки. 2047. зоны трузди. 2094. Кремь изъ яблокт. 00 Бизиыашие зоделетов 
‚ Рулеты изъ рыбы. 2048. Котлеты изъ грибовь съ рисомъ. Б. Желе. 9101. Влаижанже фисталиковое 
. Окупи въ бЪлом" . 2049. Соусь изъ капуст г з И о ь О ыы ы ы 
упи въ бъломъ вии. 2049. Соусь изъ капусты съ гренками 2095. Желе оть № 1396 до № 1340. 
. Окупи фаршированные. изъ черпаго хлЪба. В. Муссы р Е. Кисели. 
. Заливное изъ окуней. 2050. Соусъ изъ горошка, ты 2109. Кисели оть № 1358 до № 1865. 





Караси съ кислосладкимъ соусом. 2051. Рьиа фаршированная. Евы НИВА Е 
Осстрипа по-русски. 2052. Рьша фаршированная подъ соу- Г. Мороженое. 

Осотрина подъ галаптиромь. сомъ. 2097. Мороженое оть № 1398 до 1408. | 
„ Лососииа съ гарниромъ. 2053. Соуеъ изъ бобовъ. 


Ж. Компоты. 
2103. Компоты оть № 1866 до № 1880. 








ОТДЪЗЛЕН!Е ХХИ. 


Пудинги, оладьи, трубочки, хвороетъ, вареники, нали- 
вашники, каши. 







. Пудии"ь изъ риса съ раками, 
. Рисъ еъ яблоками. 
„ Пудингь изъ рису. 


2057. Шарлотка. 
2058. Маритонл, изъ яблокъ. 
2059. Яблоки еъ ромомъ. 


ОтдёленИе ХГХ. 


Постныя кушанья. 
(Пропорщя на 6 человЪкъ). 
Супы, уха, щи, борщъ, солянка, ботвинья и проч. 
1885. Бульоны. №№ 7 и 8. 


1886. Супь съ перловой нрупой или рисомъ, Блые сушеные грибы пере- 
мыть хорошенько, налить водою, отварить, мелко пошинковать; отваръ гриб- 
ной процфдить, положить въ него покрошенныхъ разныхъ кореньевъ, соли, 
пошинкованные трибы, поставить на плиту. Когда коренья сварятсея, опус- 
ТИТЬ ВЪ бульон перемытый рисъ, влить орзховаго. или горчичнаго масла, 


поджареннаго съ лукомъ, кипятить, пока оварится рисъ, подать, присыпавъ 
рубленою зеленью петрушки. 


Выдать: 1/8 или 1/4 ф. грибовъ, 1 луковицу, соли, разн. кореньевъ по 1 шт. 
среди. величины, 1/2 стак, рису или порловой крупы, 3 лож. масла, зелени петрушки. 


1887. Супъ съ лапшой. Приготовить лапшу № 138, обварить ее кру- 


тымъ кипяткомь, откинуть на друшлакъ, перелить холодною водою, опус- 
тить въ бульонь № 8, прокипятить раза три. 


1888. Супъ съ нартофелемъ и манною нрупою. Приготовить грибной буль- 
онъ № 8, опустить въ него за № часа до обфда мелко порфзаиный перс- 
мытый картофель, дать кипбть; когда картофель будеть почти готовъ, всы- 
пать 2 стак. манной крупы, прокипятить и подать. 





1889. Супъ съ вермишелью или макаронами. Бфлые сушеные грибы хо- 
рошо перемыть, налить водою, мягко сварить, мелко порубить, поджарить 
въ маслЬ съ мелко изрубленной луковицей, развести процфженнымь бульо- 
номъ, дать слегка кииЪть. Вермишель или мелыя макароны векипятить раза 
2 въ соленой водь, откинуть на друшлакъ, перелить холодной водою, опу- 
СТИТЬ ВЪ бульонъ, доварить, подать, присыпавъ зеленью петрушки. 


Выдать: № ф, грибовъ, 2 луковицы. 


кореньевь по ] шт., 2 лавров. листа, 10 
зерешь англйек. перца, 11 ф. макаронъ. 


1890. Супъ съ ушнани. Приготовить бульопь изъ грибовъ и кореньевъ, 
процёдить, дать векишьть, опустить ушки № 238, прокипятить раза 3, по- 
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даль. Или ушки обжарить въ маслф, подать отдёльно. Въ такомъ случа 
положить въ супъ 2—3 мелко пошинкованныхь гриба, пошинкованную мор- 
ковъ, селлерей, присыпать зеленью петрушки и укропа. 


1891. Супъ изъ сморчновъ № 34. 

1892. Супъ изъ сиговъ № 42. 

1893. Супъ изъ рыбныхъ потроховъ № 48. 
1894. Супъ изъ налимовъ съ рисомъ № 46. 
1895. Похлебка изъ картофеля № 44. 
1896. Супъ пюре изъ бёлой фасоли № 51. 
1897. Супь пюре изъ рыбы № 66. _ 
1898. Супъ пюре изъ картофеля № 52. 


1899. Супь пюре изъ раковъ. Раки перомыть хорошенько, отварить съ 
солью, 1 луковицею, зеленью укропа, вынуть, бульонъ же процфдить. ВсЪ 
раковыя шейки вычистить, сложить въ кастрюлю, налить процфженнымь 
бульономъ. Все остальное, т. е. спинки и ножки мягко истолочь въ каменной 
ступкф, протереть сквозь сито въ кастрюлю. Оставийяся на сит скорлупки 
поджарить съ 3 лож, постнаго масла, всыпать муки, еще разъ поджарить, 
развести раковымь бульономъ, вскипятить, процфдить сквозь салфетку, раз- 
вести имъ пюре, опустить раковыя шейки и отдфльно свареный рисъ, про- 
кипятить разъ и подать. 


Выдать: 30 раковъ, 1 лож. муки, 8 лож. масла, 1 луковицу, соли, '/а стак, рису, 
зелени укропа и петрушки. у 


1900. Супъ со снитками. Положить въ кастрюлю пошинкованные ко- 
ренья, лавров. листъ, перець, 3—4 тоненькихь ломтика лимона безъ ко- 
жицы и офмячекь, налить воды, кипятить, пока коренья сварятся, опустить 
мелко порЪфзанный картофель и хорошо перемытые въ пфоколькихь водахъ 
свъже снитки, прокипятить ифеколько разъ и когда картофель сдЪлается 
мягким», подать, присыпавъ зеленью. 


Выдать: корспьевъ по 1 шт., 3 лавров. листа, соли, 8 зеренъ перцу, 4 лимона, 
5 шт. картофеля, 1 ф. свЪж. снитковъ, зелени петрушки. 


1901. Супъ пюре изъ гороха. Съ вечера налить горохъ холодною водою; 
утромъ воду слить, а горохъ разварить въ вод съ луковицею, снимая ко- 
жицу, которая будеть всплывать паверхъ. Когда сварится, луковицу вынуть 
прочь, горохъ протереть сквозь сито вмфетЬ съ водою, въ которой онъ ва- 
рилея. Луковицу мелко покрошить, поджарить съ масломъ и 1 лож. муки, 
развести бульономъ, вылить въ пюре, прокипятить. Подаетея съ гренками 
№ 203 поджаренными въ постномъ маслф. : 


Выдать: 3 стак. гороха, 1/1 стак. масла, 2 луковицы, 1 лож, муки. 


1902. Разсольникъ съ осетриною № 78. 
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1903. Щи изъ щавеля № 81.` 

1904. Щи изъ щавеля съ рыбою № 83. 
1905. Щи изъ кислой капусты № 89. 
1906. Щи съ осетровой головой № 90. 


1907. Щи изъ свфжей капусты съ грибами. Приготовить бульонь изъ 
кореньевъ и грибовъ; свфжую капусту порвзать крупно, обдать крутымъ ки- 
пяткомъ, закрыть; когда вода остынетъ, отжать капусту, опустить въ буль- 
онъ, уварить. Лукъ покрошить, поджарить съ масломъ и порубленными тгри- 
бами, всыпать ложку муки, влить 1 лож. уксуса, развеети бульономъ, вы- 
лить въ щи, прокипятить. 


Выдать: 1 ф. грибовъ, 1 коч. капусты, кореньевъ по 1 шт. соли, 10 зеренъ 
апгл ск, перца, 2 лавров. листа, 1 лож. муки, 4 лож. масла, 1 луковицу, 1 лож, 
уксусу. 


1908. Борщъ изъ бураковъ съ рыбою № 96. 
1909. Борщъ съ карасями № 97, 


1910. Борщъ изъ бураковъ съ грибами № 100. 


1911. Борщъ изъ печеной свенлы съ грибами. Разные коренья мелко по- 
шинковать, сложить въ кастрюлю, налить воды, поставить на плиту, кипя- 
тить, нока коренья сварятся. Бфлые грибы перемыть, отварить въ стаканв 
воды, мелко пошинковать, опустить въ бульонъ. Красную сладкую свеклу 
исмочь, снять верхнюю кожицу, мелко пошинковать, тоже опустить въ буль- 
онъ. Луковицу мелко покрошить, поджарить съ масломъ и мукою, влить 


уксусу, развести трибиымъ. отваромъ, вылить въ боршь, прокипятить п$- 
сколько разъ. 


Выдать: 8 грибовъ, кореньевъ по 1 шт., 2 лавров. листа, 6 зеренъ англ. перца, 
соли, 1 лож. муки, 4 лож. масла, 1 лож. уксуса, 2—8 свеклы, смотря по величин», 1 
луковицу. 


1912. Уха стерлянья № 102. 

1913. Уха съ виномъ № 103. 

1914. Уха изъ рановъ съ фаршенъ изъ рыбы № 104. 
1915. Уха изъ разной рыбы № 105. 

1916. Солянка жидкая № 107. 

1917. Солянка съ осетриной и икрой густая № 103. 
1918. Калья № 110. 

1919. Калья изъ грибовъ № 119. 

1920. Онрошна изъ рыбы № 115. 

1921. Онрошна безъ рыбы 116. 
1922. Ботвинья № 117. 
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1923. Ботвинья изъ свеклы № 118. 
1924. Свенольникъ съ осетриной № 119. 
1925. Супъ изъ черники сладнй № 70. 


1926. Супъ миндальный съ рисомъ № 75. 
1927. Супъ изъ саго на винб. Влить въ кастрюлю + стак. воды, и 
стак. краенаго не крфикаго вина, 1 стак. вииневаго сока или сока изъ крас- 
ной смородины, положить немного лимонной цедры, кусочекъ корицы, 8 
твоздики, и сахаръ. Красное саго малить кипяткомь, вскипятить, откинуть 
на рЫыието, перелить холодной водою, всыпать въ кастрюлю съ виномт, по- 
ставить на плиту, варить, пока не сдфластся прозрачным, вылить в миску 
и подать съ гренками. 

Выдать: 1'/2 стак. красн. вина, 1 стак. сока, 2/3 стак. краси. саго, 1' 2 стак, са- 
хара, 3 гвозд. кусочекь корицы, 1/1 лимона, 1 фрапцузск. булку. 


1998. Саго на нлюнвенномъ морсЪ. Клюкву перемыть, сложить въ ка- 
стрюлю или тазикъ, налить воды, кипятить, разминая ягоды ложкоо, процф- 
дить сквозь салфетку, всыпать сахаръ, размЬшать. Саго обдать кипятком, 
откинуть на сито, перелить холодною водою, всыпать въ морсъ, варить, пока 
не сдфлается прозрачнымь. Можно прибавить кусокъ корицы или ванили. 


Выдать: 1 ф. клюквы, 1'/2 стак. сахара, 1 стак. саго. 





1929. Супъ изъ яблокъ. Яблоки очистить оть кожицы, разрёзать каже 
дое на 3—4 части, выбросить сфмячки, сварить въ водё съ сахаромъ, ко- 
рицею, лимонной цедрой и сокомъ, столовымъ виномъ и картофельной му- 
кой. Кожицу, срьзанную съ яблокь отварить отдфльно въ небольшомь коли- 
честв% воды, процфдить въ супъ. 

Выдать: 10—12 яблокъ, 2 стак. випа, */3 стак. сахара, 1 чайи. лож. картофол, 
муки, 1/2 лимона, кусокъ корицы. 

1930. Супъ изъ апельсиновъ съ саго. Отварить 8 лож. благо саго, от- 
кинуть на сито. перелить холодною водою; влить въ кастрюлю 6 стак. воды, 
сокъ, выжатый изъ 2 большихь апельсинов, положить цедру, снятую на м 
{ф. сахара, вокипятить, опустить отвареное саго, прокииятиль разъ, остудить. 
Передь отпускомь къ столу, влить 1 стак. благо вина и 1 болыпую рюмку 
рома. 


ОтдёленИе ХХ. . 


А. Гренки, фаршъ, ушки, каши, пироги и проч. принадлежности къ супу, 


1931. Гренки изъ булки № 203 206 и 207. 
1939. Каша жареная № 310 или 312. 
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1933. Каша на грибномъ бульон нь борщу и щанъ № 318. 


= в не поджаренная въ наслЬ. Съ вечера сварить крутую 
ДВ съ солью, дать упрёть хорошенько. Утромъ выло- 

Е и ВЪ чашку, слегка смочить КИПЯТКОМЪ, размять ложкою, чтобы 
=. а пе р въ горшокъ, накрыть поплотн$е, вставить 
а = обЪдомъ _ВЫЛОЯЦТЬ кашу на сковороду, смфшать 
и и. ы а на ПИТ, озжарить, чаще мфшая, чтобы не приго- 
рячую на той же сковород$. Кло желаетъ, можеть прибавить 

луковицу, поджаренную въ масл. 


Выдать: 2 ф. гречневыхъ крупъ, 1/2 стак. 


т оръхов. или горчичи. масла (1 лу- 


1935. Ушки № 238 или 939, 


а: и Очиолить, выпотрошить судака, вымыть, 
а - хко изрубить въ икрой сига или окуней, см$- 
о Е и поджарениой въ масль луковицей, мякишемъ 
ор ты Е СВ в тд и отжатымь, положить соли, 1/4 на- 
и а — . орёха, У: чайной ложечки толченаго перца, раз- 
а е т посыпавъ столь мукою, въ вид колбасы, за 
и т ый ой оовязать ниткой, опустить въ кипящ рыб- 
а те рожно снять тряпочку, нарбзать ломтиками, сло- 


Выдать: 1 ф. судака, 2 $. икры, 


1 булку 3 коп., Ма мушк. оръх у 
10 зеренъ перца, соли, 1 лож. муки. и Е 


г ее ей Щуву или судака вычистить, выпотрошить, вы- 
и. от ко изрубить, положить соли, толченаго англЁск. 

„\ КО изрубленную и поджаренную въ масль луковицу, немного 
мушкатн. орвха, намоченнаго въ водЬ Ц отжатаго мякиша франц. булки, 


порубить еще хорошенько торе! 
‚ протереть сквозь сито и ш Г] 
и оступать далве какъ 





Выдать: 1 ф. рыбы, 1 лож. масла, 1 луковицу, соли, 


> 1/2 фраяц. булку, - 
роиъ прост. и апглск. перца, иемпого мушкат. оръха, 1 о 


лож, муки. 


1938. Фрикадельни изъ рыбы № 229. 


Б. ТЬсто, пироги, пирожки, паштеты, 


1939. Тфето кислое. Влить въ чашку 2 стак. теплой, какъ парное мо- 


локо, воды, всыпать 91/2. так. просфянной муки, положить 2 лож ЖидкихЪ 
дрождей или 11/2 волот. сухихъ, вымфиать хорошенько, накрыть, а. 
въ теплое мфото. Когда взойдеть, положить соли, мелкаго сахара масла и 
остальную муку, вымфоить какъ можно лучше, дать подняться т Е 
раскатать Тото, положить фариь, защинать, переложить па лиетъ о 
дойти, смазать масломъ пополамъ съ холодною водою, В Е печь. 
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Если изъ этого тфета дблаются пирожки съ вареньемъ, положить 8 стол. 
ложки мелкаго сахара. 


Выдать: 11/3 ф. муки, 11/2 золот. или 2 лож. дрожд. соли, 1 чайн. лож. мелк. 
сахара, 4 лож. масла. 


1940. Тфсто заварное на дрождяхь № 130. 
1941. Слоеное тбето № 135. 


1942. Тесто для пирожновъ жареныхъ въ маслЪ. Приготовляется такъ-же, 
какъ тБето № 1939 только немного мягче. Подфлавъ небольшое ипрожки, 
даль имъ подняться и жарить въ глубокой сковородв въ маелё. Класть пи- 
рожки нужно на раскаленное масло. 


1943. ТЪето для пирожновъ прфеное. Приготовить тесто изъ 1 ф. муки, 
4 лож. какого нибудь постнаго масла, соли, > стак. воды, вымфоить хоро- 
шенько, раскатать, вырЪзать небольше кружки, положить на нихъ фаригь, 
защинать, переложить на листъ, смазанный маеломъ, вставить въ горячую 
печь. 


1944. Фаршъ изъ визиги № 145 или 143 яицъ не нласть. 
1945. Фаршъ изъ шинкованной капусты № 146. 


1946. Фаршъ изъ капусты съ грибами. Приготовить фаршь изъ капусты 
№ 146, сыбшать съ отвареными и порубленными или пошинкованныхиг 
грибами. 


1947. Фаршъ изъ рановъ съ рыбою. Отварить раки въ соленой водё съ 
зеленью укропа, очистить. Скорлупу вымыть, высушить, истолочь, поджа- 
рить съ хорошимьъ прованскимь масломъ, развести ложкою рыбнаго бульона, 
вскипятить раза 4, процбдить; смфшать муку съ 4 лож. процеженнаго рако- 
ваго масла, развести, 11/2 стак. рыбнаго бульона, прокипятить нфеколько разъ, 
положить раковыя шейки, мелко порубленныя, мелко изрублеиную и поджа- 
ренную рыбу, мелко порубленные жареные шампинюны, поджаренную въ 
масл зелень петрушки, мушкат. орзха, смЬшать хорошенько, нафарширо- 
вать пирожки изъ елоенаго тБета или маленыйя продажныя булочки: орфзать 
крышечку, вынуть осторожно мякиить, смазать внутри раковымъ масломъ, напол- 
нить фаршемъ, прикрыть ерфзанной крышечкой, смазать раковымъ масломъ, 
вставить въ печь на 20 минутъ. 


Выдать: 25 раковъ, 6 шампиноновъ, № $. рыбы, № лож. муки, зелени ие- 
трушки, соли, 1/3 стаж. масла, 18 мушкат. орЪха. 


1948. Фаршъ изъ гречневой каши. Крутую гречневую кашу, свареную 
наканунЪ, размять ложкой хорошенько, смЬшать съ солью, толченымъ пер- 
цемъ, поджареннымъ въ маель лукомъ, отвареными и мелко порубленными 
трибами. 


Выдать: 1 ф. гречиев. крупы, А ф. грибовъ, 2 стак. масла, 1 луковицу, 10 
зеренъ перца. . 
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1949. Пирогь съ нашей и селедкой № 166. 


1950. Нулебяна съ визигой, рисомь и рыбой № 174. Скоромное масло 
замфнить постнымъ и не класть лицъ. Смазать т чебку постнымъ масломъ, 
см шанньюхеь, съ водою. 


1951. Пирогь съ свжини грибами. Молодые бфлые грибы перебрать, 
перемыть, откинуть па рЪшето, чтобы стекла вода, сложить въ кастрюлю, 
прибавить соли, немного толченаго перца, покрошеннаго зеленаго луку, зе- 
лени укропа, поставить на огонь минуть на 10, положить масла, и ложки 
2 грибного бульона, тушить подъ крышкою до половины тотовности, отета- 
ВИТЬ, остудить, начинить пирогъ. 


1952. Пирогь съ рисомь и грибами. Сварить крутую рисовую кашу, 
смБшать съ солью, небольшимь количеством толченаго перца, поджарен- 
ной въ масл луковицей, отвареными и мелко изрубленными грибами, Тфето 
раздьлить на вв части, раскатать, положить одну лепешку на листъ, сма- 
занный масломъ, на нее фарш, прикрыть другою, защипать, дать подняться, 
смазать масломъ, смфшанныхь съ водою, привыпать сухарями, ветавить въ 
печь. 


Выдать: 11/4 стак. рису, 4 $. грибовъ, соли, '/2 стак. масла, 6 зеренъ перца, 
1 луковицу. в 


1953. Пирогь съ визигою и рыбою. Визигу намочить съ вечера въ хо- 
лодной вод; утромь перемыть, отварить съ луковицей, перцемъ въ зернахъ, 
откинуть на друшлакъ, луковицу, и порець прочь, а визигу мелко порубить, 
смфшать съ солью, зеленью петрушки и укропа, масломъ; рыбу слегка 
посолить, обжарить до половины готовноети въ масл, выбрать кости, порф- 
зать тоненькими ломтиками, а масло, въ которомъ жарилась рыба, ВЫЛИТЬ ВЪ 
фаршъ. "Тфето раздфлить на двь части, раскатать, положить па листъ, на него 
половину фарша изъ визиги, наверхъ ломтики рыбы, потомъ остальной 
фариеь, прикрыть тВетомъ, смазать водою съ масломъ, вставить въ нечь. 


1954. Пирожни съ кашей и рыбой № 175. 

1955. Растигаи съ лососиной № 184. 

1956. Растигаи съ солеными груздями № 1385. 

1957. Растигаи съ рыбнымъ фаршемъ № 186. 

1958. Пирожки съ кислой капустой и грибами № 188. 


1959. Паштеть изъ лососины. Луковицу мелко изрубить, выжать сокъ, 
обжарить въ масль, положить на ту же сковороду кусочками порфзанную и 
посоленую лососину, обжарить до половины готовности, влить благо вина, 
уксуса, 1 лож. воды, всыпать перцу простого и англ скаго, лавроваго листа, 
вскипятить раза два, отставить, вынуть рыбу, дать остыть. Приготовить 
рыбный фаршь № 147, обложить тветомъ форму, уложить фаршъ н рыбу 
рядами, влить стакан, процфжениаго соуса, въ которомъ варилась рыба, 
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покрыть ‘тБетомъ, вставить въ горячую печь на 1 часъ. Тесто приготовить 
слфдующимъ образомъ: замбенть тЪето изъ 3/1 стак. воды, 2 лож. оръховаго 
или торчичнаго масла, 2 лож. бфлаго рома, и 1 ф. муки, тонко раскатагь. 
Подавая къ столу, облить паштеть соусомъ: поджарить 1 лож. муки съ 1 
лож. горчичнаго масла, развести, вливая понемногу, рыбнымъ бульономъ, 
положить соли, рубленой зелени петрушки, мелкихъ очищенныхъ отъ вех- 
ней кожицы шампинюновъ, раковыхъ шеекъ, прокипятить нфоколько разъ. 
Соусъ можно подать отдЪльно въ соусник&, не обливая паштета. 


1960. Паштеть изъ рыбы № 259. Приготовить постное слоеное тето 
№ 135, а чухонекое масло замфнить горчичнымъ. 


Отдёлене ХХ, 


А. Соусы, винигреть, форшмакъ, рыбы, кушанья изъ овощей. 


1961. Соусъ нрасный съ капарцами. Подрумянить ложку муки съ 2 лож. 
горчичнаго масла, развести рыбнымъ бульономъ, прокипятить нЪеколько разъ, 
положить лимопнаго сока, капарцовъ, нар$заннаго тоненькими ломтиками 1/2 
лимона безъ зеренъ, 1 лож. мелкаго сахара, влить 1/2 стак. вина, вскипятить, 
Подается къ жареной или вареной рыбЪ, къ котлетамъ изъ рыбы. 


1962. Индиенй соусъ къ рыб № 357. 
1963. Соусъ ремуладъ холодный № 358. 
1964. Соусъ равиготъ горячй № 361. 
1965. Соусъ равиготъ холодный № 362, 


1966. Соусъ итальянскй № 363. Вместо мясного бульона взять рыбнаго 
и горчич. масла вмфето чухонскаго. 


1967. Бельчйсвй соусъ № 365 и 366. 

1963. Соусъ съ анчоусами къ лососинк № 374. 

1969. Соусъ съ грецкими орфхами нъ рыб № 376. 

1970. Соусъ съ шафранонъ № 382. 

1971. Соусъ изъ сарделенъ № 392. Чухонское масло замбнить горчичнымъ. 
1972. Нислосладий соусъ къ жареной рыбф № 398. 

в 400. 


1974. Соусъ съ трюфелями. Поджарить ложку муки съ ложкою торчичнаго 
масла, развести рыбнымъ бульономъ, всыпать ложку мелкаго сахара, вскипя- 
тить, выжать сокъ изъ 1/2 лимона, положить мелко порфзанныхъ трюфелей. 
Кусокъ сахара смочить водою, положить на сковороду, поставить на огонь, 


59 





1973. Соусъ изъ икры 
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поджечь докрасна, влить ложку горячей воды, разм шать, процфдить, ВЛИТЬ 
въ воусъ, чтобы онъ получиль красный цвЪтъ, прокипятить несколько разъ. 


1975. Соусъ изъ сушеныхъ бфлыхъ грибовъ. Грибы перемыть, отварить, 
мелко пошинковаль, а бульонъ процёдить. Поджарить ложку муки съ 2 лож- 
ками масла, развести трибнымъ бульономъ, вскипятить, опустить грибы, по- 
ложить соли, сахара, зелени петрушки и лимоннаго сока, чтобы получилась 
праятная кислота, прокипятить. Подается къ рыбнымъ, картофельнымь и ри- 
совымъ котлетамъ. 


1976. Соусъ изъ лука къ рыбнымъ котлетамъ. Лукь порЪзать, опустить 
въ кипятокь, разварить, протереть сквозь сито. Поджарить ложку муки съ 
9 ложками масла, смВшать съ луковымъ пюре, положить 1/2 лож. тмина, 
подкрасить подолиженнымь сахаромъ, прокипятить н»Веколько разъ. 


1977. Соусъ на винф. Смфшать 11/2 ложки муки съ 1 лож. орфховаго или 
торчичнахо масла, развести \/з стак. воды, вскипятить, мая, влить 11/2 стак. 
бълаго вина, лимоннаго сока, всыпать 2 лож. мелкаго сахара, прокипятить. 
Подается съ цвЪтной капустой и къ спаржь. 


1978. Соусъ изъ нлюквы къ пудингу № 418. 

1979. Соусъ изъ сливъ нъ пудингу № 419. 

1980. Соусъ изъ барбариса № 422. 

1981. Соусъ на нрасномъ вин № 424. 

1982. Соусъ изъ разныхъ ягодъ къ пудингу № 429. 

1983. Миндальное молоко № 427. 

1984. Мановое молоко № 428. - 


Б. Рыбы, раки. 


1985. Лещъ жареный. Леща вычистить, выпотрошить, вымыть, посолить 
внутри, дать полежать часа два, обвалять въ мукь съ солью, положить на 
раскаленное масло, зарумянить съ обфихъ сторонъ, поливая масломъ. 


Выдать: 3—4 ф. леща, №2 стак. масла, 1 лож. муки. 
1986. Лещъ жареный съ кислой капустой № 586. 


1987. Лещъ жареный съ гречневой кашей № 585. Яиць не класть и чу- 
хонское масло замънить постнымь. 


1988. Лещъ подъ нраснымъ соусомъ № 588. 
1989. Лещъ подъ соусомъь № 590. 

1990. Угорь въ красномъ винё 591. 

1991. Разварная форель 593. 
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1992. Лещъ разварной № 587. 


1993. Карпъ жареный подъ соусомъ изъ испанскаго лука № 582. Полить 
рыбу однимь масломъ безь желтка. 


1994. Карпъ жареный № 579. 


1995. Навага жареная. Сялть съ наваги кожу, выпотрошить, головки 
отрзать прочь, вымыть, обтереть салфеткой, обвалять въ сухаряхъ или мук, 
обжарить въ маслв съ обфихъ сторонъ, уложить на блюдо, огарнировать 
тонкими ломтиками лимона. 

1996. Корюшка жареная № 571. 

1997. Корюшка подъ соусомъ № 570. 

1998. Камбака жареная № 597. Чухонское масло замбиить горчичнымь. 

1999. Корюшка маринованная № 568. 

2000. Снитки № 566. 

2001. Караси фаршированные рисомъ и визигой № 563. 

2002. Караси съ норнишонами 562. 

2003. Камбана съ соусомъ изъ помидоровъ № 596, 

2004. Стерлядь разварная № 600. 

2005. Суданъ разварной. Вычищеннаго, выпотрошеннаго и вымытаго св%- 


жаго судака опустить въ кИПяИЙ бульонъ, приготовленный изъ кореньъевъ 
и пряностей, отварить, вынуть на блюдо, подать съ соусомь № 375. 


2006. Судакъ фаршированный. Св\укаго судака вычистить, выпотрошить, 
ть, осторожно снять кожу, чтобы не порвать ве; мясо отдВлить отъ 
костей, изрубить очень мелко, смфшать съ мякишемъ булки, памоченнымъ 
ВЪ вод и отжатымъ, солью, толченымъ перцемъ, лукомъ, поджареннымъ съ 
масломь, раковыми шейками, если есть, протереть сквозь сито или частое 
рЬшето, наполнить этим фаршемъ снятую съ судака кожу, зашить, п0с0- 
лить, положить на глубокую сковороду или противень, обжарить въ масль 
со вехь сторонъ. Подать съ соусомъ изъ сарделекь № 392. 


9 
2007. Филеи судака № 609. Обвалять только въ сухаряхъ безъ яиць 
и обжарить въ постномт, масл. 


о . 
2008. Судакъ заливной. Приготовить какъ № 613 только безъ яицъ. 
Подать тертый хрёнъ, смвшанный съ солью, мелкимъ сахаромъ и уксусомъ. 


2009. Щука по-жидовски № 615. 

2010. Щука подъ соусомъ изъ шампинюновь № 620. 
2011. Щука запеченая № 621. 

2012. Щука шпикованная сердельками № 625. 


2013. Щука тушоная съ кореньями № 627. 


2014. Котлеты изъ судака или щуки. Очистить судака или щуку, выпо- 
трошить, вымыть, снять кожу, вынуть кости, очень мелко изрубить, поло- 
жить соли, толченаго перца, намоченной въ вод и отжатой булки, мушкат- 
паго орфха, масла 2 ложки, порубить еще хорошенько, подфлать нобольшя 


котлетки, обвалять въ сухаряхъ или мук, обжарить въ маелф. Подаются съ 
салатомъ или соусомъ. 


Выдать: 3{. рыбы, 1/2 франц. булки, соли, № мушкат. орбха или 1 чайн. лож. 
мушкат, цвЪта, 7 зеренъ англйск. перцу, 1/2 стак. масла. 


2015. Рулеты изъ рыбы № 651. 

2016. Окуни въ бфломъ вин5 № 550. 

2017. Окуни фаршированные № 553. 

2018. Заливное изъ онуней № 554. 

2019. Караси съ кислосладкимъ соусомъ № 560. 

2020. Осетрина по-русски № 631. 

2021. Осетрина подъ галантиромъ № 632. 

2022. Лососина съ гарниромь № 640. 

2023. Лососина жареная. Вымыть лососину, спять ножомъ кожу, разрБ- 
зать на куски, посолить, обвалять въ сухаряхъ или мукф, обжарить пт, масл. 

2024. Тресна съ помидорами № 646. 

2025. Котлеты изъ селедки № 653. 

2026. Раки вареные № 656. Е 

2027. Форшмакь № 664. 

2028. Фаршированные раки № 661. 

2029. Винигретъ сборный № 529. 

2030. Винигреть рыбный № 524. 

2031. Маринованная стерлядь по-французски. Вычищенную стерлядь от- 
варить въ слегка посоленомъ кипяткф, переложить на ршето покрытое сал- 
феткой, чтобы стекла вся вода и когда рыба остынетъ, разрЪзать ее ост- 
рымъ ножомъ на куски. Вокипятить уксусъ съ перцем, гвоздикою, корицею, 
лавровымъ листомъ, съ 1 лож. готовой торчицы. Положить въ кастрюлю 6 
винныхь ягодь, 10 хорошихъ финиковъ, горсть изюму, 1/2 лимона, 1/з апель- 
сина очищенныхъ и цедры, 3 крымекихь яблока, разрзанныхъ на 4 части, 
кусочекь мелко пошинкованной лимонной цедры, процёдить векипяченый 
укеуст, поставить на плиту, дать вскиифть раза 3, отставить, остудить; уло- 


жить въ банку рядами куски стерляди и фрукты, свароные въ уксусЪ, за- 
лить маринадомъ, завязать плотно, держать въ холодномъ мветб. 
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2039. Майонезъ изъ разной рыбы. Взять поровну разной рыбы: лососины, 
карна, линя, окуней, снять съ костей филеи, порфзать кусками, посолить, 
обжарить со вефхъ сторонъ въ горчичномъ маслф, остудить. Изъ оставшихся 
костей сварить лансиикъ съ прибавлешемъ рыбнаго клея или жильотина, 
полагая по 2 листочка на каждый стаканъ бульона, съ перцемъ, лавр. лис- 
томъ, лимономъ и уксусомъ, варить на легкомъ огнЪ, чтобы тихонько кипзло 
3/; часа, отставить, дать устояться, проифдить сквозь частое полотно, дать 
остыть, взбивать на льду вЪничкомь, вливая понемногу 2 стол. ложки са- 
мато свЪжаго прованскаго масла. Каждый кусокъ рыбы обмакнуть въ этотъ 
муссъ, уложить на блюдо вфикомъ, въ средину влить соусъ: 12 оливокъ безъ 
косточекъ, анчоусы, корнишоны, капарцы изрубить какъ можно мельче, сто- 
лочь въ ступкЪ, протереть сквозь сито, влить уксусу, прованокаго масла, по- 
ложить сахару, немного изрубленной зелени укропа, размёшать какъ можно 
лучше. 

Выдать: рыбы по 2 ф., 1/2 стак. масла, жильотину, 3 лавров. листа, 10 зерен 
прост. и авглйек: иерца, соли, 12 лимова, 3 лож. уксусу, 2 лож. прованек. масла, 


На соусъ: 12 оливокъ, 12 апчоусовъ, 10 кориишоновъ, 1 лож, капарцовъ, */2 стак. 
прованск. масла, 1 стак. уксуса, 1/2 столов, лож. мелк. сахару, зелени укропа, 


2033. Судакъ холодный. Судака, щуку, форель или осетрину вычистить 
посолить, оставить такъ на часъ. Сварить бульонъ изъ кореньевъ съ пер- 
цемъ, лавров. листомъ, солью, лукомъ, остудить и въ холодный опустить 
вытертую полотенцемь рыбу, сварить, отставить и накрыть бумагою, & 
когда исмного остынеть, очистить оть костей и кожи, порфзать ровны- 
ми ломтями. Голову, кости, кожу и чешую сложить обратно въ бульонъ. 
прибавить се какой нибудь мелкой рыбы, немного рыбьяго клею, уварить 
до 4 стакановъ, очистить икрой слфдующимь образомъ; икру отъ судака, 
щуки, линя, или окуней, разбить в5ничкомъ добфла, прибавляя 3 лож. хо- 
лодной воды, развести бульономъ, вылить въ ланспикъ, дать легонько ки- 
пьть, уварить до 4 стакановъ. Сваренаго судака, щуку или форель уложить 
на рыбное блюдо хребтомъ вверхъ. Снизу на блюдо налить ланспику, дать 
застыть; хребегь рыбы также облить ланопикомъ, застудить, сверху убрать 
тоненькими ломтиками лимона безъ Зеренъ, зелеными листочками петрушки 
и мелко парфзавнымь застывшимьъ ланспикомъ. 

Выдать: судака или форели 4 ф., кореньевь по 1 шт., соли, 20 зеренъ проет, 


и англИек. перца, 3 лавров листа, 1 порей, 3 лож. уксуса или лимон. сока, 1/3 ли- 
мона и зелени петрушки убрать рыбу. 


Подать въ соусникЪ подливку, приготовленную изъ 1 чайн. ложу, готовой гор- 
зищы, 1 стол. лож. сахара, 1 лож. прованскаго масла, 8/4 стак, уксуса. 





В. Кушанья изъ овощей, 


2034. Картофель жареный. Отварить картофель въ водф.съ солью, очи- 
стить, порфзать ломтиками, обвалять въ мукё или сухаряхъ, обжарить съ 
обфихъ сторон въ масл. Подается еъ жареной рыбой и рыбнымм котлетами. 
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2035. Котлеты изъ картофеля. Картофель очистить, перемыть, отварить 
въ водВ съ солью, воду слить прочь, протереть горяч сквозь р&шето, емф- 
шать оъ мукою, подфлать неболышя котлетки, обвалять въ сухаряхъ о 
рить съ обфихъ сторонъ въ масл. Подаются съ соусомъ изъ трибовъ № 395, 

° или съ кислосладкимь № 398. | 


Выдать: 20—25 шт. картофеля, №3 стак. масла. 


2036. Кронеты изъ картофеля. Приготовить картофель какъ сказано выше 
подфлать крокеты величиною вь грецый орбхъ, обвалять въ сухаряхъ, об- 
жарить со вовхъ сторонъ въ масл. 


2037. Картофель фаршированный. Сырой картофель очистить, перемыть 
срёзать верхушку, вырЁёзать осторожно середину, чтобы не попортить ее 
нокъ, наполнить фаршемъ, накрыть верхушкою, уложить въ кастрюлю, за- 
лить грибнымъ бульономъ, накрыть кастрюлю крышкой, сварить. Грибы 
перемыть, отварить, мелко изрубить, смфшать съ поджареннымь въ 3 лож. 
масла мелко изрубленнымъ пореемъ или простымъ лукомъ, натертой на теркЪ 


булкой, 3 лож. грибного бульона, нафаршировать картофель. 
ь 
Выдать: 18 шт. картофеля, №4 ф. грибовъ, 3 лож. масла, У? франц. булки 


2038. Картофель съ виномъ № 476. 


2039. Капуста фаршированная гречневой кашей съ грибами № 493. 
2040. Капуста съ грибнымъ фаршемь № 494. 


2041. Капуста съ грибами. Грибы отварить, мелко ношинковать; кислую 
шинкованную капусту отжать, а если очень кнела, сполоснуть въ водф, об- 
дать кипяткомь, отжать, сложить въ кастрюлю, залить проифженнымь триб- 
иымъ бульономъ, положить пошинкованные грибы, соли, закрыть крышкой, 
тупить 1/2 часа. Луковицу покрошить, поджарить съ масломъ, всыпать 1/> 
лож. муки, развести грибнымъ бульономъ, вылить въ капусту, тушить подъ 
крышкою до готовноети. 

Выдать: 2 ф. кислой капусты, 8 шт. грибовъ, 4 лож. масла, № лож. муки, 1 
луковицу. 


2042. Цвфтная капуста подъ соусомъ. Очистить головки цвфтнои капусты 
оть зелоныхъ листьевъ, намочить въ холодную воду часа на три, отварить 
въ соленомъ кипяткь, откинуть на сито, переложить на блюдо, облить про- 
ванскимъ или оръховымъ масломъ, поджареннымъ съ сухарями. 


2043. Морковное пюре съ гренками. Очистить, промыть красную морковь, 
отварить въ вод съ сахаромъ, протереть сквозь сито, влить немного воды, 
вт которой варилась морковь, если она не горьковата, или вишиску, поло- 
жить 1 лож. сахару, соли, 1 лож. муки, поджаренной въ маслЪ, проварить, 
выложить на блюдо, огарнировать гренками. 


Выдать: 10—12 шт. красн. моркови, 2 лож. сахара, соли, 1 лож. муки, 4 лож. 
масла, 1 франц. булку на гренки. 
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2044. Жареные грибы. Перебрать грибы, очистить ихъ, обварить кру- 
тымъ кипяткомъ, откинуть на рЬшето, дать обсохнуть, обвалять въ мук, 
обжарить въ масл. 


2045. Жареные рыжики № 517. 
2046. Трюфели № 518. 


2047. Жареные грузди. Моченые грузди сполоснуть хорошенько въ водЪ, 
обсушить салфеткой, обвалять въ мукЪ, обжарить въ масл. Подаютея къ 
жареной рыбЪ. 

2048. Котлеты изъ грибовъ съ рисомъ. Бёлые сушеные грибы перемыть, 
отварить въ водф, очень мелко изрубить. Рисъ сварить мягко въ водф съ солью, 
откинуть па сито, смфшать съ трибами и мушкат. орЪхомъ, подфлать не- 
большия котлетки, слегка обвалять въ мукф, обжарить въ маслф. Подаются 
съ соусомъ изъ горошка № 418. 


Выдать: 1 стак. рису, */4 ф. грибовъ, еоли, 1 лож. муки, №з стак. масла, 


г 2049. Соусъ изъ капусты съ гренками изъ чернаго хльба. Шинкованную 
кислую капусту обжарить въ масл съ лукомъ, сложить въ кастрюльку, ВЛИТЬ 
кииятку, положить кусокъ сахара, \/2 лож. муки и 1 лож. масла, закрыть 
крышкою и тушить до готовности, выложить на блюдо, огарнировать тонень- 
кими ломтиками чернаго хлфба, обжареннаго съ обфихъ сторонъ въ масль. я 


2050. Соусъ изъ горошна. Зеленый горошекъ сполоснуть въ водф, сло- 
жить въ кастрюльку, налить водою, дать кипфть, положить соли, 1 лож: са- 
хара, ? сушеныхь гриба, поставить на легый огонь. 1/2 лож. хорошаго про- 
ванскаго масла сыБшать съ 1 чайн. лож. муки, развести бульономьъ, вылить 
въ горошекь, прокипятить нфоколько разъ. 





ть: 1 
муки. 


Вы. 
чайн. ло 


> ф. горошка, 2 гриба, 1 лож. сахара, 2 лож. прованск. масла, 1 





2051. Рьпа фаршированная. РФпу отварить, срфзать верхушку, вынуть 
осторожно середину, наполнить фаршемь изъ рыбы № 147 съ прибавлошемь 
отваренаго въ водф риса, прикрыть срёзанной верхушкой, обжарить въ маслЪ, 
уложить ' №& блюдо. Поджарить муку съ масломъ, развести рыбнымъ бульо- 
номъ, положить кусокъ сахара, капарцовъ, оливокъ, 1/2 лож. лимоннаго сока, 
проварить, вылить на рфпу. 


2052. Ръпа фаршированная подъ соусомъ. Отварить рЬиу, орфзать вер- 
хушку, вынуть середину, смфшать вынутую мякоть съ прованскимъ масломъ, 
тертой на теркЪ булкой, солью, сахаромъ, обвареной коринкой, виномъ, на- 
фаршировать рЪпу, накрыть верхушкою, смазать кругомъ медомъ, сибшаннымъ 
съ водою, обсыпать сухарями, уложить на сковороду, ветавить въ печь. Хо- 
рошее прованское масло смфшать съ мукою, развести бфлымъ легкимьъ ви- 
помъ, прокипятить, ноложить мелкаго сахара, влить лимоннаго сока, коньяку, 
вскипятить разъ, облить рЪиу, или подать въ соуеник%. 
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Выдать: 7—10 рёпъ, 1 столов. лож. прованск. масла, №3 франц. булки, 1 полн. 
лож. сахара, соли, № мушкат. орЪха, 3/4 стак. вина, 1/2 стак. коринки, 2 лож. меду, 
На соусъ: 1 лож. проваиск. масла, 3/4 стак. вина, 1/2 лож. муки, у лимона, 1 рюмку 
коньяку, '/з стак. мелк. сахару. 


2053. Соусъ изъ бобовъ. БЪлую фасоль перемыть, сложить въ кастрюлю, 
налить кипяткомъ, дать вскипфть разъ, слить воду прочь, налить свЪкей такъ, 
чтобы бобы покрылись пальца на два, накрыть крышкою и тушить; потомъ 
положить 2 куска сахара, 3 ломтика лимона безъ свмячекъ, 2 лож. масла, 
тушить на легкомъ огнф до готовности. Подается съ рыбными котлетами или 
обжаренными грибами. Шляпки крупныхь сушеныхь грибовъ отварить вт, 
водВ, обвалять въ мукЪ, обжарить въ масл. 





Отдёлен!е ХХИ. 
Пудинги, оладьи, трубочки, хворостъ, вареники, наливашники, каши. 


2054. Пудингь изъ риса съ раками. Сварить крутую рисовую кашу на 
водф. Раки перемыть хорошенько, отварить въ водф съ солью и укропомъ, 
остудить, очистить шейки и ножки, мелко изрубить; скорлупу высушить, исто- 
лочь, сложить въ кастрюлю, влить прованскаго масла, кипятить, пока оно 
но получить праснаго цвфта, процфдить; вс оставийяся скорлупки сложить 
въ. кастрюлю, налить воды, варить № часа на легкомъ огнф, процфдить. 9 
ложки раковаго масла растереть хорошенько, смБшать съ кашею и изрублен- 
ными шейками, солью, мушкат. орфхомъ, переложить въ форму, вотавить въ 
печь. Подавая къ столу, облить соусомъ: 2 лож. раковаго масла емфшать ст 
мукою, слегка поджарить, развести процфженнымъь раковымъ бульоно“”, 
размьшаль, вокипятить, положить соли, мушкат. орха и зелени укрола. 


Выдать: 30—40 раковтъ, 2 стак. рису, 1 лож. муки, соли, 5 лож. прованек. масла, 
мушкат. орЪъха. 


2055. Рисъ съ яблоками. Отварить рисъ въ водф такъ, чтобы онъ раз- 
сыпался, откинуть на друшлакъ, перелить холодной водой; сложить въ чашку. 
Таспустить 1/2 стак. мелкаго сахара въ 1 лож. кинятку, облить рисъ, осто- 
рожно перемфшать. Кислосладыя яблоки очистить, уложить на сковороду, 
сдфлавъ сверху каждаго углублене, которое и заполнить мелкимъ сахаромъ, 
полить 1/2 стак. киплтку, сверху присыпать еще сахаромтъ, испечь, уложить 
по краямъ круглаго блюда, въ средину положить риеъ. Срфзанную съ яблокт 
кожицу и 2 яблока, разрфзанныхь на 4 части каждое, сложить въ тазикъ, 
разварить хорошенько, проифдить, емфшать еъ \/ стак. мелкаго сахара, ува- 
рить до густоты жидкаго сыропа, вылить на рисъ. Можно убрать \/ стак. 
малиноваго варевья. 


Выдать: 11/2 стак рису, 11/2 стак. мелкаго сахара, 10—19 яблокъ. 
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2056, Пудингь изъ рису № 11.08. 
2057. Шарлотка. № 1156. 


2058. Маритонь изъ яблокь № 1062. Сливочное масло замнить про- 
ванскимъ. 


2059. Яблоки съ ромонъ № 1164. 


2060. Персики съ ванилью. № 1188. Гренки обжарить въ прованскомъ 
масл. 


2061. Сладвй пирогъ изъ сливъ и хлЬба. № 1179. Чухонское маело за- 
мЬнить прованекимъ. 


2062. Рисъ съ апельсинами № 1191. 


2063. Яблочное пирожное въ родЪ крема. Испечь антоновсюя яблоки, 
протереть сквозь сито горячя, всыпать мелкаго сахара и бить метелкой, 
пока не поднимется; тогда положить разваренаго рыбьяго клею, влить 
стаканъ бфлаго вина, размЬшать, сложить въ форму, поставить въ ледъ. 
Отпуская къ столу, опустить форму на минуту въ горячую воду, обтереть 
полотенцемъ, выложить на блюдо, Убрать вареньемъ. 


Выдать: 10 яблокъ, средн. величины, 3/4 ф. мелкаго сахара, 5 золот, клею, 1/2 
стак. варенья. 


2064. Рисъ съ виномъ. Отварить рисъ въ водф такъ, чтобы разсыпалея, 
откинуть на друшлакъ, перелить холодной водою и когда стечетъ вся вода, 
сложить на блюдо, смфшать съ мелкимъ сахаромъ, шинкованнымъ сладкимъ 
миндалемтъ, коринкой, облить краснымъ или бфлымъ виномъ. 


Выдать: рису 2 стак. миндаля 1 стак. коринки М2 стак., сахара №/1 стак., вина 
1 стак. 


2065. Оладьи № 1007. 
2066. Оладьи на миндальномъ молокё № 1008. 
2067. Орфховыя трубочки № 1018. Выфсто бълка прибавить въ орфхи воды. 


2068. Облатки на винф. Всыпать въ чашку муку и мелюый сахаръ, раз- 
вести бфлымъ ВИНоМЪ, размфшать хорошенько и печь какъ трубочки, посы- 
пать мелкимъ сахаромъ и просзянной корицей, сложить попарно, опять 
положить въ форму, подержать на огнф минуты 2 не болфе. Можно ема- 
зать вареньемъ, уложить на блюдо, присыпать сахаромъ. 


Выдать: муки 1 чаш, сахару 1 чаш. бъл. вина ЗА чаш., 3 лож. сахара и 1 
лож. корицы. 

2069. Хворостъ. Замфсить тЪето изъ 1 ф. муки, 2 лож. мелкаго сахара, 
8/1 стак, воды, 1 рюмки рома, поколотить скалкой 20 минутъ, раскатать 


очень тонко, далфе поступать какъ сказано въ № 1024, замбнивъ скоромное 
масло орфховымъ или маковымъ. 
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2070. Розанчини. Замфсить тфсто какъ сказано выше, тонко раскатать, 
нарфзать рюмкой кружковъ, сложить но три—четыре вмфетБ, слБиляя по- 
срединЪ, разрфзать края въ нфеколькихъ мфетахъ, изжарить въ маелф какъ 
хворостъ. 


2071. Гренки съ миндалемъ. № 1058. 


2072. Арме-риттеръ. 1/> ф. сладкаго миндаля очистить, истолочь какъ 
можно мельче, подсыпая понемногу мелкаго сахара, развести 21/5 стак. 
воды, процфдить сквозь салфетку; французскую булку порфзать тонкими 
ломтями, смочить хорошо въ миндальномъ молот, вынимать ложкою, слегка 
отжимая о край посуды, обжарить въ оръховомъ нли маковомъ масль съ 





объихь сторонъ, уложить на блюдо, положить на каждый кусокъ варенья. 
Можно подать отдфаьно миндальное молоко. 





2073. Наливашники. Замфенть тБето изъ 1 ф. муки, 1 стак. воды, 1 
полной ложки орфховаго маела, соли, раскатать тонко, разложить кучками 
густого варенья, всего лучше черной смородины, прикрыть тфетомъ, вырЪ- 
зать рзцомъ больше вареники, жарить въ большомъ количеств масла такъ, 
чтобы наливашники были покрыты имъ; когда хорошо подрумянятся, вы- 
нуть на рЬшето, покрытое пропускной бумагой, горяче посыпать сахаромъ, 
переложить на блюдо. 


2074. Пышки съ вареньемъ. Приготовить тёсто № 1039, разрфзать на 
куски величиною въ грецый орЪхъ, раскатать, положить варенья безъ сока, 
зищипать, скруглить, дать слегка подвяться. За 1/з часа до обЪда, нагрбть 
большую сковороду или противень и, обмакивая каждую пышку въ кииящее 
масло, вынимать друшлаковою ложкою и укладывать на сковороду с\иу нодль 
другой, вставить въ печь. 


2075. Слоеный пирогъь съ вареньемъ. Приготовить слоеное тЪето № 185, 
раздёлить на дВЪ неровныя части, раскатать большую въ тонкую лепешку, 
уложить на противень, смазанный масломъ или круглое металлическое блюдо, 
покрыть толетымъ слоемъ варенья. Оставшееся тБето тоже раскатать тонко, 
нарЪзать рЬзцомь узкихъ полосокъ, покрыть ими пирог крестообразно, вота- 
вить въ печь. 

2076. Вареники съ вишнями № 280. 

2077. Вареники съ черносливомъ № 281. 

2078. Вареники съ кислой капустой № 279. 

2079. Витушка съ сушеными грибами № 268. 

2080. Витушка съ свфжими грибами № 269. 

2081. Ватрушки съ зеленымъ лугомъ № 271. 

2082. Макароны съ грибами № 290. 
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2083. Пельмени съ рыбнымъ фаршемъ. Замфеить тсто изъ 1 ф. муки, 
2 лож. масла и 1 стак. воды, соли, тонко раскатать. Рыбу очистить отъ 
кожи и костей, очень мелко изрубить, слегка поджарить съ масломъ, смб- 
шать съ лукомъ, поджареннымъ въ маслЪ, солью, толченымь перцемъ, ио- 
дфлать пельмени какъ скоромные, отварить въ рыбномъ бульон% или соленомъ 
кипятЕВ, вынуть въ глубок салатникъ, облить масломъ, поджареннымь съ 
сухарями или подать отдфльно въ соусник®. 


Выдать: муки 1 $. 2 лож. масла, 1/2 ф. рыбы, 1 луковицу. 
2084. Лазанки. № 251. Облить масломъ, поджарен. съ лукомъ. 


2085. Манароны и вермишель съ лукомъ. Макароны, вермишель или до- 
машнюю лапшу отварить въ соленомъ кипяткф, откинуть на друшлакъ, пе- 
реложить на блюдо, облить маеломъ, поджареннымъ съ лукомъ. 


Выдать: макаронъ 1 ф., 2 луковицы, 1/2 стак. масла. 


2086. Каша пшенная съ черносливомъ. 1 {. хорошаго русскаго ишена пере- 
мыть въ нЪеколькихъ горячихъ водахъ, налить 41/5 стак. воды и когда вода 
выпарится, налить 41/э стак. миндальнаго молока и варить до готовности. 14. 
простого чернослива перемыть, обдать кипяткомъ, уложить на блюдо рядами 
кашу и черносливъ, скропить масломъ, присыпать мелкимъ сахаромъ, за- 
печь. Отдфльно подать сахаръ. 


9087. Рисовая каша съ шафраномъ по-итальянски № 309. 
2088. Каша гречневая или смоленская холодная № 320. 
9089. Каша манная на миндальномъ молокф № 396. 


2090. Каша рисовая на миндальномъ молокф съ изюмомъ. Рисъ перемыть, 
налить кнпяткомъ, дать вскипфть раза 3—4, откинуть на сито, сложить опять 
въ кастрюлю, налить миндальнаго молока, доварить и когда будеть готова, 
смьшать съ мелкимъ сахаромъ, прованскимъ масломъ, изюмомъ безъ косто- 
чекъ или кишмишемь, переложить въ форму, смазанную масломъ и обсыпан- 
ную сухарями, запечь. Подать мель! сахаръ и, кто желаетъ, миндальное молоко. 

Выдать: рису 1 ф., изюму №зф., сахару 1 чаш., сладк. миндаля 3 ф., провансе. 
масла 4 лож., 2 сухаря. 


2091. Рисовыя котлеты жареныя. 1 Ф- риса перемыть, мягко разварить 
въ водф, смъшать съ солью, остудить, подфлать маленьшя котлетки, обва- 
лять ихъ въ мукЪ, обжарить въ маслф. Подаются съ соусомъ изъ горошка, 
трибнымъ или кислосладкимь соусомъ. 
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Отдёлене ХХ. 


Кремы, желе, мороженое, бланманже, муссы, кисели, компоты. 


А. Кремы. 


2092. Кремъ изъ квасу № 1294. 


2093. Кремъ изъ кислыхъ щей № 1295. 


2094. Кремъ изъ яблокъ. Яблоки, всего лучше, антоновсмя испечь, про- 
тереть горяч я сквозь сито, смЬшать съ мелкимъ сахаромъ, бить на льду 
ложкою, пока масса не побфлфеть и не погустфетъ, всыпать цедру, влить 
сокъ, выжатый изъ лимона и 1 рюмку мараскину, смЪшать съ клеемъ, пе- 
реложить въ форму, застудить на льду. 


Выдать: 5—6 яблокъ, З/ стак. сахара, 1 лимонтъ, 3 золот. клею, 1 рюмку ма- 


раскипу. 


2095. 
2096. 
2097. 
2098. 
2099. 
2100. 
2101. 
2102. 
2103. 
2104. 
. 9105. 
2106. 
2107. 
2108. 
2109. 


2110. 
2111. 


9115. 


Желе 
Желе 
Желе 
Желе 
Желе 
Желе 
Желе 
Желе 

Желе 
Желе 
Желе 

Желе 
Желе 

Желе 
Желе 


Муссъ 
Муссъ 


Муссъ 


Б. Желе. 


изъ гранать № 1326. 

изъ клюквы № 1327. 

изъ зеленаго чаю № 1328. 
изъ вина № 1329. 

изъ дыни № 1330. 

изъ шампанснаго № 1351. 
изъ лимоновъ № 1332. 
малиновое № 1333. 
вишневое № 1334. 

изъ сливъ № 1386. 
апельсинное № 1337. 

съ нарасниномнъ № 1338. 
изъ яблонь № 1339. 

изъ крыжовника № 1340. 
изъ земляники или смородины № 1335. 


В. Муссы. 


изъ вина № 1342. 
изъ илюнвы № 1843. 
яблочный № 1344. 








2118. 
2114. 
2115. 
2116. 
2111. 
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2138. 
2129. 
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2136. 
2137. 
2138. 
2139. 


518_ 





Муссъ изъ крыжовника № 1345. 
Муссъ изъ дыни № 1346. 
Муссъ малиновый № 1347. 
Муссъ лимонныйй № 1343. 
Муссъ изъ земляники № 1349. 


Г. Мороженое. 


. Мороженое нлюнвенное № 1398. 

. Мороженое изъ барбариса № 1399. 

. Мороженое лимонное № 1400. 

. Мороженое апельсинное № 1401. 

. Мороженое вишневое № 1402. 

. Мороженое абрикосовое или персиковое № 1403. 
. Мороженое ананасное № 1405. 

. Мороженое масседуань № 1409. 


Д. Бланманже. 


. Бланнанже миндальное № 1353. 
. Бланманже фисташковое № 1351. 


Е. Висели. 


Кисель изъ нраснаго нваса № 1358. 
Кисель яблочный № 1359. 
Еще кисель яблочный № 1360. 


. Кисель изъ клюквы № 1361. 

. Кисель изъ барбариса № 1362. 

. Кисель жидкй горячй изъ клюквы № 1363. 
. Кисель изъ малины, вишень № 1364. 


. Кисель изъ нрыжовника № 1365. 


Н. Компоты. 
Компотъ изъ яблокъ № 1366. 
Другимъ манеромъ № 1368. 
Компоть изъ яблокъ № 1369. 
Компотъ изъ грушь № 1370. 





2140. 
2141. 
2142. 
2143, 
2144. 
2145. 
2146. 
2147. 
2148. 
2149. 
2150. 
2151. 
2152. 
2153. 


Компотъ 
Компотъ 
Компотъ 
Компотъ 
Компотъ 
Компотъ 
Конпотъ 
Компотъ 
Компотъ 
Конпотъ 
Конпотъ 
Компотъ 
Конпотъ 
Компотъ 
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изъ земляники или малины № 1371. 


изъ разныхъ ягодъ № 1372. 

изъ венгерскихъ сливъ № 1373. 
изъ незрфлаго винограда № 1375. 
изъ шепталы № 1376. 

изъ каштановь № 1377. 

изъ чернослива № 1378. 

изъ яблокъ и чернослива № 1378. 
изъ апельсиновъ № 1380. 

изъ дыни № 1382. 

масседуанъ № 1385. 

изъ персиковъ № 1383. 

изъ сушеныхъ фруктовъ № 1384. 
изъ грушь и вишень № 1386. 





ОТДЪЗБЛЕНТЕ ХХГУ. 


А. Соленье, маринады и разные запасы изъ фруктов, 
ягодъ и овощей, запаеы изъ мяса, рыбы, уксусь и проч. 











. Огурцы въ уксуеЪ. 


. Соленые огурцы. 
. Другимъ манеромъ. 
. Соленые огурцы обварные очень 


зеленые. 


. Еще соленые огурцы. 

. Свъжепросольные огурцы. 
. Огурцы соленые въ тыквЪ. 
. Огурцы въ уксусЪ. 

. Корнишоны по-французски. 
. Корнишоны иначе. 


Огурчики ибжинекю. 





цы для салата. 


. Арбузы соленые. 
тс 


анеше арбузовъ долгое время 
евыжими. 





$8. Арбузы и дыни маринованные. 
. Дыня маринованная иначе. 
. Яб. 





ки моченыя. 
Яблоки" моченыя иначе. 


72. Вще яблоки мочевыя. 


. Яблоки маринованныя. 

. Яблоки маринованныя иначе. 

. Сохранеше яблокъ свЪжими. 

. Груши маринованныя. 

. Груши моченыя. 

. Сливы маринованныя. 

. Другимъ манеромъ. 

. Груши сушеныя. 

. Яблоки сушеныя. 

. Сохранене сливъ венгерских свЪ- 


жими. 


. Сливы сушеныя. 
4. Вишни маринованныя. 





2185. 
2186. 
2187. 
2188. 
2189. 
2190. 


2191. 
2192. 
2193. 
2194. 
2195. 
2196. 
2197. 
2198. 
. Морошка маринованная. 

. Сохранене винограда и смородины. 
. Тыква маринованная. 

. Соя изъ яблокъ и грушъ. 

. Сохранеше спаржи. 

. Фасоль маринованная. 

. Пикули. 

. Пикули другимъ манеромъ. 

. Сохранене разныхъ кореньевъ, 
2208. 
2209. 
2210. 
2211. 
2212. 
2213. 
2214. 
2215. 
2216. 
2217. 
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Вишни сушеныя. 

Сохранеше вишепъ евфжими. 
Крыжовникъ маринованный. 
Мармеладъ изъ крыжовника. 
Сохрапеше лимоновъ свжими. 
Старинный способъ сохранять ли- 
мопы свъжими. 

Сохранеше персиковъ. 

Персики и абрикосы маринованные. 
Помидоры маринованные. 
Помидоры соленые. 

Поре изъ помидоровъ. 

Брусника моченая, 

Бруспика моченая съ яблоками. 
Морошка моченая. 


Горошекъ сухой. 

Другимъ манеромъ. 

Стручки сахарнаго горошка. 
Щавель сушеный. 

Укропъ сушеный. 

Эстрагонъ сушеный. 

Свекла кислая (бураки). 
Сохранен!е свеклы, 

Капуста шинкованная. 
Шинкованпая капуста для салата. 


2 
| 
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. Капуста рубленая. 

. Сохранеше капусты. 

. СвЪжая сушеная капуста. 

. Цвфтная капуста марипованная. 
. Лукъ шарлотъ маринованный, 

. Грузди соленые. 

. Рыжики соленые. 

„ Рыжики маринованные. 

. Шампинюны мариновапные. 

. Порошокъ изъ шампишоновъ. 

. Сокъ изъ шампиноновъ. 

. БЪлые грибы мариновапные. 

. Другимъ манеромъ. 

. ВЪлые грибы соленые. 

. Порошокъ изъ бълыхъ грибовъ. 
. Оливки. 

. Оливки другимъ манеромъ. 

. Капарцы. 

. Масло апчоусное. 

. Масло съ зелен. петрушки. 

. Масло, приготовленное на фран- 
цузскй манеръ. 

Масло сметанное (чухонское). 

. Масло сливочное. 

Масло пармезанное. 

. Масло топленое (русекос). 

243. Сбережеше чухонскаго масла. 
Фритюръ. 

245, Сыръ изъ сметаны. 

246. Сыръ съ померанцовою цедрою. 
2247. Сохранеше яицъ. 
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Б. Запасы изъ мяса, рыбы, домашней 
птицы, уксусъ. 

. Солонина. 

. Соленое свиное сало. 

. Языки соленые. 

. Полотки. 

. Полотки коиченые. 
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. Печенки гусиныя для паштетовъ. 
. Судаки и щуки соленые. 
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. Осетрина, севрюга и бьлуга со- 


леная. 


. Балыки домаши!е. 

. Рыба маринованная. 

. Угри и налимы маринованные. 

. Платва копчепая. 

. Раковыя щейки маринованныя. 

. Другимъ манеромъ. 

. Колбасы коиченыя. 

. Колбасы литовеня. 

. Колбасы польсшя копченыя очень 


хоропия. 


. Колбасы французевя превосходн. 
. Колбасы страсбургекя. 

. Колбасы лифлянденя. 

. Колбасы кровяныя съ гречневой 


крупой. 


. Колбасы съ кашей малоросейевя. 
. Колбасы съ рисовой кашей. 

. Сосиськи изъ свинины. 

. Сосиськи изъ лососины. 

. Картофельная мука. 

„ Картофельная крупа. 

. Средство исправлять сливки и мо- 


локо. 


. Уксусъ. 
. Другая пропорщя. 
. Уксусъ изъ березоваго сока очент. 


хоропий. $ 


. Уксусъ очень кр5пк. 


Уксусъ отличный очень дешевый. 


. Уксусъ изъ яблокъ и грушъ. 
. Уксусъ эстрагонный. 
. Уксусъ для мариновашя ягодъ и 


фруктовъ. 


. Другимъ манеромъ. 
. Уксусъ для мариновашШя рыбы, 


мяса и проч. 


. Уксусъ для маринован!я овощей, 


зелени и грибовъ. 


Отд®лене ХХТУ. 


А. Соленье, маринады и разные запасы изъ фруктовъ и овощей, за- 
пасы изъ мяса, рыбы и проч. 


2154. Соленые огурцы. Наскоблить съ мододыхъ дубковъ коры, положить 
въ больше чугуны, налить холодной колодезной водой, поставить въ русскую 
печь, натопленную какъ для булокъ, на цфлые сутки; на другой день жид- 
кость слить, снести на ледъ или въ холодный погребъ. Кадку, предназначен- 
ную для огурцовъ, закопать въ ледъ по самые края, уложить въ нее пере- 
мытые огурцы рядами, перекладывая вишневымъ листомъ, эстрагономъ, укро- 
помъ и листомъ черной смородины. Наполнивъ кадку до краевъ, залить раз- 
соломъ: на ведро дубоваго отвара взять 3 ведра колодезной воды и 4—5 ф. 
соли. Огурцы должны быть совершенно покрыты разсоломъ. Сверху наложить 
деревянный кружокъ и легь! камень, чтобы огурцы не веплывали назерхъ. 
Необходимо кружки осматривать и обмывать почаще, чтобы они не покры- 
вались плёсенью, оть чего огурцы портятся. Посуда для солешя огурцовъ 
должна быть хорошо выпарона съ разными душистыми травами. 





2155. Другимъ манеромъ, Небольшой боченокт, всого лучше, дубовый 
съ желёзными обручами, выпарить, вытереть хорошенько внутри чебромтъ, 
уложить въ него перемытые огурцы, перокладывая каждый рядъ дубовымъ и 
вишневымъ листомъ, рфичатымь лукомъ, корешками хр6на и чебромъ, за- 
лить разсоломъ такъ, чтобы ихъ разсолъ покрылъ совершенно. На 1 ведро 
воды взять 11/з ф. соли; вскипятить, остудить, всыпать ложку селитры. Как 
нижнйй слой, такъ и верх долженъ быть изъ листьевъ и душистыхь трав 
Держать огурцы нужно лётомъ на ледник, а съ наступлешемь холодныхь 
дней въ холодномъ погребф. Кадки съ огурцами нужно ставить на подетав- 
кахъ, а не прямо на поль, чтобы дно кадки ие поденивало отъ сырости. 

Опытныя хозяйки замфчають, что полными и крфикими бывають огурцы, 
посоленые въ течеше 6—7 дней по новолунш. 


2156. Соленые огурцы обварные очень зеленые, Самые све огурцы обва- 
рить крутымъ кипяткомъ, уложить въ боченки, перекладывая листомь чер- 
ной смородины, укропомъ и порфзанными на небольшо куски корнями хр%иа. 
На 1 ведро воды взять 11/+—1'/> фунта соли, вскипятить, залить огурцы, на- 
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крыть дномъ, въ воторомъ заранве просверлить двЪ небольшия дырочки, вста- 


вить въ одну изъ нихъ воронку и черезъь нее влить разсолъ, закупорить 
сейчасъ ме и засмолить. 


Или уложить самые свфяйе, только что собраные перемытые огурцы 
ВЪ боченокъ, перекладывая листьями дубовыми, черной смородины, вишне- 
выми и укропомъ. Приготовить разсоль изъ 2 ведеръ воды, 6 стак. 
соли, 11/2 лож. толченыхъ квасцовъ и 2 бут. водки, вскипятить и горячимъ 
залить огурцы, тотчасъ закупорить и засмолить. Солить огурцы лучше въ 
маленькихт, боченкахт. 


2157. Еще зеленые огурцы. Дно боченка устлать разным листомъ, укро- 
помь и струганнымь хрёномъ, уставить огурцы стоймя одинъ- подлё ' другого, 
перекладывая каждый рядъ листомъ и хрёномъ; когда боченокъ будетъ по- 
лонъ, накрыть его дномъ съ двумя маленькими отверстиями, влить черезъ 
воронку сырой разсолъ: на 22 ведра воды взять 6 стак. соли и 1 лож. се- 
литры, хорошенько размфатать, чтобы соль разошлась, сейчасъ же закупорить 
и засмолить. 


2158. СвЪжепросоленые огурцы. Свфяйе, нележалые мелые огурцы пере- 
мыть, уложить въ большую банку или муравленный горшокъ, перекладывая 
листьями черной смородины, вншневымь, укропомъ, эстрагономъ. Воду съ 
солью вскипятить, остудить, залить огурцы, закрыть донышкомъ, вынести въ 
погребъ или па лодъ. Дня черезь 4 можно употреблять. На ведро воды взять 
11/в ф. соли. Такъ каюъ эти огурцы не особенно долго держатся, то и заго- 
товлять ихъ въ большой пропорщи не слВдуетъ. 


2159. Огурцы соленые въ тынвф. Огурцы (не очень крупные) перемыть, 
перетереть досуха. Взять средней величины тыквы, аккуратно срфзать вер- 
хушки, всю внутренность выбрать, вытереть чистой салфеткой, уложить огурцы, 
перекладывая каждый рядъ листомъ и душистыми травами, пересыпая слегка 
мелко истолченой солью, закрыть ерфзанной верхушкой, обвязать на-кресть 
крьикой бичевкой, хорошо прикрфиить деревянными шиильками, уложить 
тыквы въ нобольытую кадочку плотно одну около другой, чтобы тыквы не- 
перевернулись; промежутки заложить огурцами. Векинятить 1 ведро воды съ 
11/: ф. соли, остудить, вылить въ кадочку, закрыть кружкомь, наложить не- 
большой гнетъ и держать на льду. 


2160. Огурцы въ уксусБ. Маленьше, не болфе вершка, зеленые огурцы 
перетереть полотенцемъ, уложить въ банки. Очень крёпьй уксусъ векиня- 
тить раза два съ корицей, гвоздикой, простымь и англйекимъ перцемъ, лав- 
ровыхмь листомъ, кардамономь п эстрагономъ, остудить, залить огурцы, на- 
ложить деревянный кружокъ, обвязать плотно толстой бумагой и холщевой 


тряпочкой и поставить въ холодный погребъ. Черезъь 5—6 дней огурцы го- 
товы. 
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2161. Корнишоны по-французски. Только что собраные съ трядки, самые 
маленьюе огурчики перетереть полотенцемъ, обрзать стебельки, сложить 
въ чашку, налить очень холодной водой часа на 2; потомъ уложить корни- 
шоны въ банки, перекладывая, отвареными въ соленомъ кипяткъ, шарлотками, 
эстрагономъ, перцемъ простымъ и англскимь и нфеколькими твоздиками. 
Уксусъ векипятить, вылить на корнишоны, дать остыть, не закрывая банокь, 
тогда завязать, снести въ погребъ. Черезъ 3 дня уксусъ слить, векипятить, 
опять вылить въ банки, а когда остынетъ, отнести въ погребъ. Черезъ 3 
дня еще разъ вокипятить уксусъ, вылить на корнишоны, датъ остыть, плотно 
завязать, поставить въ холодный погребъ. 


2162. Корнишоны иначе. Вскипятить воду съ солью (6 отак. воды, 11/2 
стак. соли, 2 чайн. лож. селитры и 10 гранъ квасцовъ) опустить въ нее 
перетертые корнишоны, дать стоять сутки, откинуть на рфшето, перетереть 
насухо. Вскипятить очень крфикаго уксуса съ проетымъ и англ скимъ пер- 
цемъ, лавров. листомъ, лож. соли, опустить въ него корнишоны, поставить 
на огонь, чтобы слегка киифли; когда сдфлаются зелеными, перелить вее въ 
банку, дать остыть, завязать пузыремъ или восковой бумагой, поставить въ 
погребъ. Если черезъ нёеколько дней уксусъ окажется слабымь, слить его 
прочь, налить свфжимь, вскипяченымъ съ спешями. 


2163. Огурчики нёжинсне. Самые свфяйе небольше огурцы вымыть, посы- 
пать толченою солью и оставить на сутки; на другой день обсушить, слолиить 
огурцы въ муравленный горшокъ, пересыпая каждый рядъ перцемъ, гвозди- 
кою, лавровымъ листомъ, укропомъ, залить векипяченымъ горячимъ уксусомъ. 
Черезъ 2 дня уксусъ слить, вскипятить его и горяч вылить на огурцы во 
второй разъ, а когда огурцы остынуть совершенно, положить сверху дубо- 
выхъ листьевъ, обвязать пузыремъ и поставить въ холодное мЪето. 


2164. Огурцы въ унсусБ. Молодые свфлйе огурцы очистить оть пожицы, 
сполоснуть въ холодной водф, обтереть сухимъ полотенцемъ, сложить въ 
банки, перекладывая дубовымь и вишиевымь листомъ. Векипятить уксусъ 
съ солью, перцемъ, нарфзаннымъ небольшими кусками хрфномъ, остудить, за- 
лить отурцы, завязать пузыремъ или восковой бумагой какъ можно илотнфо, 
чтобы не проходилъ воздухъ. 


2165. Огурцы для салата. Очистить самые свфяйе огурцы, порфзать кру- 
Жками, сложить въ небольшия баночки, залить вскиняченымь холоднымъ 
уксусомъ. сверху прованскимъ масломъ, обвязать пузыремъ. Еелибы пока- 
залась плфсень, уксусъ слить прочь, залить свфжимъ. 


2166. Арбузы соленые. Для соленья берутся арбузы но крупные и не 
совеёмь дозрёлые. Укладывая арбузы въ кадку, нужно каждый рядъ пере- 
кладывать чистой сухой ржаной соломой. Верхн!й и ниялий рядъ доля 
быть солома. Разсолъ для арбузовъ приготовляется какъ для огурцовъ на 1 
ведро воды. 11/+—11/2 ф. толченой соли; онъ долженъ покрыть арбузы такъ, 
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чтобы ихъ не было видно. Кадку накрыть кружкомъ и наложить небол- 
шой гнетъ. Соленые арбузы держатся очень долго, если наблюдать, чтобы 
небыло плфсени. Они очень вкусны; подаются какъ салатъь къ жаркому. 


2167. Сохранеше арбузовъ долгое время свЪжими. Нужно выбрать арбузы 
спфлые, но не перезрфлые, безъ малЪйшихъ трещинъ, обтереть ихъ хоро- 
шенько сухимъ полотенцемъ. Листы сахарной бумаги хорошо смочить рас- 
топленнымъ воскомтъ, обернуть каждый арбузъ поплотнфе, а чтобы она луч- 
ше пристала къ арбузу, обернуть его на несколько минуть нагрётымъ 
полотенцемъ, обвязать каждый арбузъ тонкой бичевкой, развфеить въ сухомъ 
погребф на жердяхъ. Такимь образомъ арбузы могутъ сохраняться до новаго 
года. Или зрфлые арбузы обтереть сухимъ полотенцемъ, положить въ чанъ 
съ овсомъ или рожью. Насыпать въ чанъ слой овса толщиною въ 11/2 чет- 
верти, уложить арбузы такъ, чтобы они не соприкасались, засыпать четверти 
на двз. 


2168. Арбузы и дыни маринованые. Хорошаго сорта не перезрлую и не 
побитую дыню разрфзать на 4 части, снять верхнюю кожу, выбрать сВмячки 
& самую дыню порфзать небольшими продолговатыми кусками, вложить въ 
каждый по одной твоздикЪ, переложить въ каменную чашку, пересыпая 
очень мелкимъ сахаромъ; залить холоднымъ уксусомъ, оставить до утра; 
тогда уксусь [слить, вскипятить, опустить въ него куски дыни, сварить ее, 
смотрВть, чтобы не переварилась, сложить въ банку, положить немного ко- 
рицы и гвоздики, залить остывшимъ уксусомъ сквозь салфетку, завязать 
плотно, поставить въ холодное и сухое мъЪото, 


2169. Дыня маринованная иначе. Куски дыни сложить въ чашку, залить 
вскипяченымь съ сахаромъ и гвоздикою уксусомъ. На другой день сварить 
дыню въ томъже уксусв до готовности, снять пфну, прикрыть бумагой. Черезъ 
три дня откинуть на сито, переложить дыню въ банки, положить туда же 
завязанныя въ тоненькую тряпочку корицу и твоздику; уксуеъ прокипятить 
нфеколько разъ, остудить, вылить на дыню, плотно завязать, На 1 ф. дыни 
взять | бут. уксуса и 1/2 ф. сахара. Если черезъ нфоколько дней уксусъ 
сдфлается жидкимъ, слить его, прокипятить нфеколько разъ, и горяч вы- 
лить на дыню. Завязаль, когда остынеть совершенно. 


2170 Яблоки моченыя. Нужно брать яблоки хорошаго сорта: лимонныя, 
антоиовсмя, прозрачныя и титовсвя, но для мочешя воёхь лучше яблоки 
антоновсшя. Перебрать яблоки, чтобы не было побитыхь и съ пятнами, уло- 
ЖИТЬ ВЪ боченокъ, перекладывая смородиннымт и вишневымъ листомъ, эстра- 
гономъ, залить разсоломъ. На 1 ведро взять 1/1 ф. соли, вскииятить нёсколько 
разъ, остудить, вылить на яблоки, закупорить, засмолить, поставить въ ледъ 
до холодовъ, а на зиму перенести въ погребъ. 


2171. Яблоки моченыя иначе. Насыпать въ кадочку просвянной ситной 
муки, запарить ее кипяткомъ, не переставая мВшать, накрыть, дать соло- 
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дать 1 часъ, развести хододной водой, вливая понемногу, чтобы вышла са- 
мая жидкая поспа, (немного гуще кваса). Отобранныя яблоки обмыть, обсу- 
шить, уложить въ кадочку или боченокъ, перекладывая каждый рядъ лис- 
томъ вишневымъ и черной смородины, чебромъ, эстрагонохь и мятой. Наполнивъ 
кадочку или боченокъ яблоками, залить поспой, положивъ на каждое ведро 


поспы по 3 столов. ложки чистаго меда и по 1 щепоти соли, закупорить и 
засмолить. 


2172. Еще яблоки моченыя. Уложить яблоки какъ сказано выше въ ка- 
дочку или боченокъ, залить разсоломъ, приготовленнымъ такъ: взять на 1 
ведро воды 11/2 ф. хорошаго меда, /з ф. соли, эстрагона, васильковъ, кипя- 
тить все вмфстВ 1/2 часа, остудить, вылить на яблоки. 


2173. Яблеки маринованныя. Зрфлыя некрупныя яблоки хорошихъ сор- 
товъ перетереть, уложить въ банки, перекладывая листомъ черной смороди- 
ны и эстрагономъ. Уксусъ вскипятить нфсколько разъ съ 11/2 ф. сахара на 
каждую бутылку, остудить, залить яблоки, завязать плотно, держать въ хо- 
лодномъ мфетБ. Если уксусъ очень крпокъ, прибавить 1 стак. воды на бу- 
тылку уксуса. Векипятить уксусъ съ сахаромъ, корицей, гвоздикой, карда- 
мономъ и мушкат. орВхомъ, остудить, вылить на яблоки. Въ такомъ случав 
не класть эстратона и листа черной смородины. Такъ же маринуются и бер- 
тамоты, сибирсвя или янтарныя яблочки и коробовки. 


2174. Яблони маринованныя иначе. Очистить хороня яблоки, разрВзать 
на 6—8 частей каждое, если крупныя, опустить въ воду, вскипяченую съ 
сахаромъ или медомъ, дать вскипфть раза два, откинуть на рёшето; когда 
обсохнутъ, сложить въ банки. Вскипятить уксусъ съ сахаромъ или медомъ, 
корицею, гвоздикою, англйскимъ перцемъ, остудить, вылить на яблоки, 
плотно завязать, держать въ холодномъ мЪстВ. На 8 ф. яблокъ взять 9 
стак. уксуса, (3 бут.) 8 ф. сахара, палочку корицы, 50 шт. твоздики, 20 
зеренъ перцу англйскаго. 


2175. Сохранеше яблонь свфними. Крьшыя, т. е. не побитыя и не пе- 
резрфлыя яблоки, снятыя съ дерева руками, перетереть сухимъ полотен- 
‹цемъ, разложить въ сухомъ подвалф на полкахъ, устланыхъ чистой и сухой 
соломой такъ, чтобы одно яблоко другого не касалось, чаще перетератъ ихъ 
сухимъ полотенцемъ, отбирая ТБ, которыя начали уже портиться. Или вы- 
сушить песокъ на печкз, просфять его и засыпать имъ яблоки. Очень хо- 


рошо сохраняются яблоки въ ватф и овечьей шерети. Такъ же сохраняются 
и груши. 


2176. Груши наринованныя. Хорошаго сорта груши или бергамоты очие- 
Тить оть верхней кожицы, срфзая ее серебряным или никелированнымъ 
ножомъ, чтобы не почернфли. На 4 ф. очищенныхь грушъ или бергамоть 
взять 41/з стак. хорошаго бфлато уксуса ин 11/2 ф. сахара, вскипятить раза 
два, снять пёну, опустить въ него груши варить, пока сдфлаются МЯГКИМИ, 
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откииуть па сито и когда уксуеь стечеть, уложить въ банки; уксусъ веки- 
пятить еще иёсколько разъ съ корицей, гвоздикой, лимонной коркой, про- 
цфдить сквозь полотно, залить груши. Дней черезъ шесть слить уксусъ, 
прокниятить нфеколько разъ, остудить, вылить на груши. Черезъ недЪлю 
подварить укеусъ еще разъ, остудить, вылить Въ банку, обвязать пузыремъ 
и держать въ сухомъ и холодномъ мфеть. Или очистить груши оть кожицы 
сварить въ вод съ медомъ, откинуть на рЬшето, перелить холодною водою 
Между тЬмь векииятить 11/2 бут. уксуса (па 4 ф. грушъ) съ 11/2 ф. сахара, 
корицей, твоздикой, опустить труши, дать сильно вскиифть нфеколько разъ, 
вылить все въ чашку, а когда остынутъ, сложить Въ банку, завязать плот- 
ио пузыремъ. 


2177. Груши моченыя. Для мочешя беруть лучийю сорта грушъ. Ихъ 
мочать точно такь же, какъ и яблоки № 2171. 


2178. Сливы маринованныя. Вскипятить уксусъ съ сахаромъ и прянно- 
стями, опустить въ него обтертыя сухимъ полотенцемъ сливы, варить на 
логкомъ огиЪ, часто встряхивая тазикъ; когда кожа на сливахъ начнетъ ло- 
паться, вынуть ихь, уложить въ банки, уксусь же проварить еще, слегка 
остудить, вылить на сливы. Черезь два часа завязать хорошенько банки, 
выпести въ иогребъ. На 5 ф. сливъ взять 2 бут. уксуса и 2 ф. сахара. 


2179. Другимъ манеромъ. Спять кожицу съ венгерскихь сливъ, уложить 
ихъ вь банки, не бывиия еще въ употреблениг. На 4 ф. сливъ взять 41/5 
стак. уксуса, 1 ф. сахара, понемногу твоздики и корицы, вскипятить н}- 
сколько разъ, остудить, процфдить сквозь сито на сливы, чтобы уксусъ по- 
крыль ихь совершенно, завязать банки бумагой, поставить въ кастрюлю съ 
холодной водой, которая должна покрывать ихъ только до половины, поста- 
вить на огонь, кииятить 1» часа, отетавить, не вынимать банокъ, пока вода 
вь кастрюль но остыноть, обтореть банки, плотно обвязать, поставить въ 
погребь. Через нЪеколько дней уксусъ слить, подварить, остудить, вылить 
на сливы. Черезь недфлю посмотрЪть, и если сыропъ сталь жидокъ, подва- 
рить его еще разъ. 


9180. Груши сушеныя. Поребраль груши, чтобы не было порченыхъ и 
червивыхь, разложить на противни, покрытые соломою, ветавить въ русскую 
ночь въ самый вольный духъ. Пели не высохнуть хорошо въ одинъ разъ, 
повторить два и три, смотря по надобности, сложить въ мЬшочекъ или на- 
волочку и повзоить въ сухомь мфотв. Сушить груши можно всфхъ сортовъ. 
При желании можно ихъ очистить оть кожицы и выемкой выр%зать сердце- 
виику. Хороши для компота. 


9181. Яблоки сушеныя. Кислосладыя яблоки очистить, порфзатъ не тол- 
стыми ломтиками, нанизать на нитку не очень туго, чтобы они не слипа- 
лиеь можду собою, повЪсить на солнце, а когда высохнуть, сложить въ бан- 
ки и держать въ сухомь мфетб. Или очистить яблоки, разрЪзать пополам, 
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вынуть сфмячки, разложить на солому на желфзный листъ, поставить нфс- 
колько разъ въ печь, и потомъ вынести на солнце. 


2182. Сохранене сливъ венгерснихъ свфжими. Для этого требуются сли- 
вы непремфнно прямо съ дерева. Въ сухой солнечный день, не ранфе пол- 
дня срёзывать ст дерева сливы ножницами и тотчасъ же класть въ банку, 
пересыпая сухимь пшеномъ, обвязать пузыремъ, облфпить сверху смолою и 
закопать въ подвалб въ землЬ на аршинъ глубины, не менфе. Такимь спо- 
собомъ мнЪ удавалось сохранять сливы до Рождества. 


2183. Сливы сушеныя. Зрфлыя немного полежалыя сливы разложить на 
желЪзные листы, устланные соломой, вставить въ русскую печь въ вольный 
духь; повторить это нфеколько разъ, сложить въ банки, хорошо завязать. 
Или надрфзать сливы вдоль, вынуть косточки; сладю миндаль очистить отъ 
кожицы, мелко изрубить, смбшать съ хорошим бълымь медомъ, но такъ, 
чтобы не было жидко, наполнить сливы, надфть на тоненыйя палочки, про- 
калывая поперегъ, высушить на листахъ покрытыхъ соломою, сложить въ 
банки. Или очищенный сладь! миндаль натереть на теркф, смшать съ мел- 
КИМЪ просфяннымь сахаромъ и |030в0ю водою, наполнить сливы. 


2184. Вишни маринованныя. Сифлыя вишни обтереть сухимъ полотенцемъ 
сложить въ банки. Уксусь векипятить съ медомь или сахаромъ, корицей, 
твоздикой, кардамономъ, остудить, залить вишни, обвязать банки пузырем. 


п и Е 
Точно такъ же маринуются: виноградъ, черная и красная смородина, кизилъ, 
крыжовникъ. 


2185. Вишни сушеныя. РЬшета слегка покрыть чистой соломой, разло- 
жить на нихъ вишни, вотавить въ легкую печь. Или вынуть изъ вишенъ 
косточки, провялить на солниб, а потомъь досушить въ печи. 


2186. Сохранене вишенъ свфжими. Нужно взять свфяйя, только что сня- 
тыя съ дерева вишни, (при каждой долженъ быть коротеньымй стебелекь), 
сварить не густой сырошь изъ 1 стак. сахара и 1 стак. воды, держать на 
плить, чтобы быль горяч, брать вшини за стобелекъ, обмакнуть каждую 
въ сыропь, сейчасъь же хорошенько обвалять въ просфянномь сквозь очень 
частое сито сахарЪ, разложить на блюдо на разстояши одну оть другой, 
поставить въ легкую печь, а когда высохнуть, сложить въ банку, обвязать 
пузыремъ, держать въ сухомъ мфстр. Также приготовляется красная, черная 
смородина, барбарисъ, рябина. 


2187. Крыжовникъ маринованный. См. № 2184. 


2188. Мармеладъ изъ крыжовника, Самый сиблый крыжовникъ перебрать, 
сложить въ тазикъ, влить очень немного воды, варить на небольшомъ огни}, 
часто м$шая и разминая ягоды ложкою, протереть сквозь сито. Взять на 1 ф. 
пюре 3/1 ф. сахара или меда, варил% на легкомъ огнф, часто мфшая, чтобы 
не пригорзло, пока не сдфлается тусгымъ, переложить въ банки, завязать 
когда остынетъ совершенно. Держать въ холодному мЪеть. 


евр 
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2189. Сохранене лимоновъ свЪжими. Въ городахъ, особенно большихт, 
круглый годъ есть въ продаж свфяйе лимоны, поэтому запасаться ими нфтъ 
надобности; жителямъь же деревень, расположенныхь вдали отъ желёзныхъ 
дорогъ, не лишнее умёть сохранять лимоны свфжими на долгое время. Обте- 
реть лимоны сухимъ полотенцемъ, уложить въ большя чистыя и сух1я банки, 
залить сокомъ изъ крыжовника такъ, чтобы лимоны были имъ покрыты со- 
вершенно, сверху налить прованскаго масла, чтобы предохранить отъ плф- 
сени, завязать пузыремъ, потомъ бумагою. Собрать еще зеленый крыжовникъ, 
но позже 15 Поля, столочь его въ деревянной ступкё, выжать весь сокъ, 
слить въ бутыль, опустить 2—3 ломтика лимона безъ сфмячекъ, завязать хо- 
рошенько холщевой тряпкой, поставить на солнце недфли на 2, а когда 
отетоитея, осторожно слить. Такъ лимоны сохраняются очень хорошо, сокъ 
пр!обрётаотъ вкусъь и запахъ лимона, почти не отличается оть лимоннаго 
сока и изъ него можно приготовить желе и мусеъ. 


2190. Старинный способъ сохранять лимоны свфжими. Новыя сух!я бере- 
зовыя метлы утвердить въ сухом погреб» стоймя, и разложить между прутьями 
пасухо перетертые свзяме лимоны. 


2191. Сохранеше персиковъ. Нужно отобрать не мятые, самые лучше 
твордые персики, обмакнуть каждый въ чуть теплый растопленный воскъ такъ, 
чтобы они были покрыты имъ совершенно, держать въ прохладномъ и су- 
хомъ мЬстВ. Такъ же можно сохранять и вишни. 


2192. Персики и абрикосы маринованные. Взять зрфлые, но не мягые пер- 
вики или абрикосы, наколоть ихъ въ нфоколькихъ м$етахъ тонкою иглою, 
сложить въ банку, перекладывая эстрагономъ. На 2 стак. крфикаго уксуса 
взять 1 стак. воды, 1 стак. сахара, вскипятить, остудить, залить персики, 
наложить донышки и маленыйе камни, чтобы персики не веплывали наверхъ, 
завязать банки пузыремьъ и держать въ хододномъ м%отВ. 


2193. Помидоры маринованные. Уложить въ банки перетертые сухимъ по- 
лотенцемъ несовевмъ сще созрёвийе помидоры, перекладывая каждый рядъ 
эстрагономь и чебромъ, кто любить. КрфиюШ уксусъ вскипятить съ корицею, 
твоздикою, перцемъ ‘т лавров. листомъ, остудить, залить помидоры, завязать 
хорошенько, держать въ холодномъ мЪетв. 


2194. Помидоры соленые. Спвлые красные помидоры перетереть сухимъ 
цолотенцемъ, но не мыть въ водв, уложить плотно въ небольшя кадочки 
или больше поливные горшки. Приготовить крёпый разсолъ (на 3 стак. воды 
1 отак. воли) вскипятить, остудить, вылить на помидоры, наложить деревян- 
ные кружки, чтобы но веплывали помидоры наверхъ, поставить въ холодный 
погребъ. Нужно почаще обмывать кружки и снимать плфсень. Такъ приго- 
товленные помидоры сохраняются до самаго лфта. Употребляются въ супъ, 
щи и борщъ. Передъ приготовлением необходимо помочить въ холодной вод$. 
Чтобы узнать достаточно ли солона вода, нужно опустить въ нее свфжее яйцо, 
и если оно потонетъ, прибавить еще соли, оно должно держаться на поверхности. 
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9195. Пюре изъ помидоровъ. Совсфмъ зрёлые помидоры разрфзать попо- 
ламъ, сокъ и зерна прочь, сложить въ хорошо вылуженную кастрюлю, вски- 
пятить несколько разъ, не прибавляя воды ни капли, протереть сквозь частое 
сито и варить пюре, пока не погустветь, часто мёшая, чтобы не пригорвло, 
остудить, сложить въ банки, залить прованскимъ маслом, обвязать пузыремъ, 
держать въ сухомъ и холодномъ мфотв. 


2196. Брусника моченая, Перебрать, перемыть сифлую бруснику, сложить 
въ поливенный горшокъ или большую банку. Взить на 1 ведро воды 2 ф. 
сахара, или меду, размъшать, положить корицы, гвоздики, немного англ йскаго 
перца, хорошо векииятить, остудить, залить бруснику, завязать, поставить 
въ погребъ. Точно такъ же можно мочить и кизиль. Подается къ жаркому. 


2197. Бруснияа моченая съ яблонами. Бруснику перебрать, сполоснуть 
въ холодной водф, откинуть на рЪшето, дать стечь водф, уложить въ малень- 
кую кадочку или большой горшокъ рядами, перекладывая каждый рядъ ябло- 
ками, (антоновскими или чернаго дерева) залить остывшей водой, вскипяченой 
съ сахаромъ, корицей и гвоздикой. 


2198. Морошна моченая. Сифлую морошку перебрать, сложить въ банку 
залить остывшею водою, вскипяченою съ сахаромь такъ, чтобы ягоды были 
покрыты ею совершенно, сверху влить растопленнаго свфжаго говяжьяго 
жира. 


2199. Морошна маринованная. Сложить перебранную морошку въ банку, 
залить горячим уксусомъ, вокиияченымь съ сахаромъ, корицею и гвоздикою. 
Когда остынеть, влить сверху прованскаго масла или растопленнаго жира, 
завязать и держать въ холодномъ мфотВ. 


2200. Сохранеще винограда и смородины. Выбрать лучиия грозди вино- 
трада, дать имъ хорошо обсохнуть, срёзать ножницами вов испорченныя и 
помятыя ягоды, связать веревочками по дв грозди и развфоить на твоздяхъ 
или на протянутыхъ бичевкахь вЪтками внизъ, чаобы ягоды висёли наобо- 
ротъ. Или хорония грозди винограда обсушить, срфзать испорченныя ягоды; 
сухя отруби просвять; крёшй боченокъ вытереть внутри хорошенько су- 
хой тряпкой, насыпать слой отрубей, уложить кисти винограда или смородины 
на разстояни одну отъ другой, засыпать отрубями, опять виноградъ и т. д. 
пока не наполнится боченокъ, закупорить какъ можно лучше. Первый и 
послфдый слои отрубей должны быть толще другихъ. Или пересыпать вино- 
традъ сухимъ просомъ или чистыми сухими древесными опилками. Очень 
хорошо сохраняется виноградь въ ват. На Кавказ виноградъ сохраняютъ 
очень долго такъ: срЪзывають несовеёмъ еще зрфлый виноградъ и укла- 
дывають его въ болыше горшки слоями, пересыная каждый совершенно су- 
химъ просомъ такъ, чтобы ягоды не касались другь друга, закрываютъ 
торшки крышками, плотно замазывають ихъ и держать въ сухомь и про- 
хладномъ мЪетв. Такимъ образомъ виноградь сохраняется почти до новаго. 
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2201. Тыква маринованная. Совсфмъ созрёвшую сладкую тыкву. очистить 
оть верхней кожи и офмянъ, нарёзать небольшими кусками, вскипятить въ 
вод съ солью, откинуть на сито и котда остынетъ, сложить въ банку; уксусъ 
пополамъ съ водою вскипятить, остудить, залить тыкву. Черезъ 2—3 недфли 
воду слить прочь, вскипятить кри й уксусь съ простымъ, англйскимъ или 
турецкимъ перцемъ, лавровымъ листомъ, остудить, вылить на тыкву, обвя- 
зать пузыремь и сохранять въ холодномъ м\феть. 


2202. Соя изъ яблонъ и грушъ. Яблоки или груши мелко порубить въ 
корытв или кадочкф, выжать весь сокъ и поставить на ледъ; когда хорошо 
устоитея, слить осторожно въ новый поливенный горшокъ, поставить на 
сутки въ печь въ вольный духъ. На другой день вынуть изъ печи, положить 
бЪлаго меда, палочку корицы, гвоздики, нЪсколько зеренъ англйск. перца, 
кардамона, лавроваго листа, {!алковаго корня и варить до тЬхъ поръ, пока 
не погустеть, дать ототояться, разлить въ бутылки, закупорить, держать 
въ погребь. Соя употребляется для соусовъ и подливокъ. 


2203. Сохранеше спаржи. Очищенную толстую спаржу сложить въ поли- 
венный горшокъ. Приготовить очень крыш разсолъ, (на 3 стак. воды 1 стак. 
соли) вскипятить его и кипящИ вылить на спаржу такъ, чтобы она была 
имъ совершенно покрыта, а когда остынеть, обвязать бумагой, смоченной 
прованскимь масломъ, потомъ пузыремъ. Передъ употреблевемъ намочить 
спаржу въ холодную воду часа на 2 и варить въ очень большомъ количе- 
ствЪ воды, чтобы не была слишкомъ соленая. 


2204. Фасоль наринованная. Опустить молодые стручки фасоли въ очень 
соленую воду, и оставить въ ней, пока стручки не пожелтЬють, переложить 
въ банку, залить крыищимъ горячимъ уксусомъ. На другой день слить укеусъ, 
вокипятить и горяч й опять вылить на фасоль; повторять это до тЬхъ поръ, 
пока стручки но получать зеленый цвьть, Въ послфдей разъ уксуеъ вски- 
пятить съ лавров. листомъ и англек. перцемъ. 


2205. Пинули. Самые маленьше огурчики перемыть, перетереть досуха: 
молодые стручки фасоли, цвётную капусту, рЬшу или брюкву, молоденьше 
стручки сахарнаго горошка, очищенныя маленышя луковки (шарлоть) кра- 
сиво нар®занную морковь, зеленыя сливы, спаржу и очень маленьше рыжики 
перотереть. На 10 стак. взять 3 стак. соли, \/1 лота селитры, 20 гранъ квас- 
цовъ, вскипятить, снимая ину, остудить, положить вов приготовленные овощи, 
вскипятить только одинъ разъ, откинуть на рёшето, дать обсохнуть, сложить 
въ небольшя стеклянныя баночки, залить вскипяченымъ холоднымъ уксусомъ. 
Черезъ 2 недфли уксусъ слить прочь и залить свЪжимъ, самымъ крёикимъ, 
остывшимъ уксусомъ, векипяченымъ съ эстрагономъ, антлйекимъ и простымъ 
перцемь, обвязаль хорошенько пузыремь и держать въ сухомь неск. Въ 
пикули кладутъ еще молодыя смена настурцИ, молодые стебельки салата, 
очищеннаго оть верхней кожицы, нарфзанную ломтиками молодую кукурузу, 
очень маленьюше еще незрфлые арбузы и дыни, зеленые маленьше помидоры. 
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2206. Пинули другимъ манеромъ. Вс приготовленные для И 
овощи обтереть сухимъ полотенцемъ, вскипятить въ уксус № съ м т 
квасцами, оставить на нЪеколько дней; потомъ слить укеусъ прочь, св КАТ 
вскипятить 60 спещями, опустить въ него овощи, а когда остынеть, пере- 
ложить въ банки вмЪстЪ съ’ уксусомъ, завязать пузыремъ. 


0907. Сохранеше разныхь кореньевь. Петрушка, морковь, пасторнактъ, 
порей, рёдька, брюква, земляныя груши сохраняются въ погребё. Нужно 
брать только что вырытые изъ земли, немытые коренья, укладывать рядами, 
засыпая каждый просфяннымъ сухимь пескомъ, верхний слой песку должен 
быть потолще. 


2208. Горошекъ сухой. Влить въ хорошо вылуженную кастрюлю 4 т. 
тылки воды, воыпать 21/4 стак. соли, вскипятить, воыпать молодой Оше 
дать вокипёть разъ, откинуть на сито, высыпать на толстую скатерть, чтобы 
впиталась вода, сложить на ршета, обсыпать очень мелким ь р о 
лож. на 2 ф. горошка) вотавить въ мечь не очень жаркую. Коли будеть не- 
достаточно сухъ, поставить въ печь еще разъ. Передь употреблешемь нообхо- 
димо сперва мочить его въ холодной водь. ь, 

Или взять на 6 бутылокъ воды 21/1 золот. селитры и 2 стол. лойг, соли. 

Или 1 тарнецъ вылущеннаго торошка охИишать съ */з стак. молкой соли, 
оставить такъ на ночь. На утро слить весь сокъ, всыпать О — 
крьиюя бутылки (отъ портера или шампанекаго), о обернуть и 
номъ, ветавить въ кастрюлю съ холодной водой, варить 1/2 часа, Е 
когда вода остынеть, засмолить, держать въ сухомъ пескь; передъ употреб- 
лешемь мочить въ холодной водВ. 


2209. Другимъ манеромъ. Всыпать въ хорошо уе оО 1 
тарнець вылущеннаго зеленаго горошка и 1/з стак. соли, и 
вить на плиту, варить, не прибавляя воды ни капли, часто мвшая, м ы = 
пригорвло. Когда образовавшийся сокь слегка выкишииеь, снять 6 о т 
шать не переставая и когда горошекъ остынеть, разсытаиеь ого на рынето 
и сушить на открытомъ воздухь. 


9910. Стручни сахарнаго горошна. Очистить отъ жилок самые т 
деньюе стручки сахарнаго торошка, опустить въ соленый кипяток, и 
же сткинуть на рышето, поставить въ печь въ вольный дух; соли нужно, 
повторить 2 и 3 раза, пока стручки хорошо высохнут". 


9911. Щавель сушеный. Перебрать хорошенько молодой щавель, раз- 
ложить на скатерть, высушить на воздух, сложить ВЪ банки, плотно обвя- 
зать, держать въ сухомъ мфетВ. Такъ же сушится и пишнать. 

2919. Унропъ сушеный. Молодой укропъ разложить на скатерти, сушить 
на воздухв, или въ пучкахъ на солнц. 


2213. Эстрагонъ сушеный, Срфзывать каждый мфсяць понемногу этра- 
. м во 
гонъ съ маленькими стебельками и сушить какъ щавель № 211. 
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2214. Свенла кислая (бураки). Красную свеклу’ оскоблить, разр®зать на- 
двое, если большая, перемыть; на дно сухой, хорошо выпаренной кадки 
положить кусокъ чернаго ржанаго хлфба, посыпанный солью, на него свеклу, 
налить водою, наложить кружокъ и небольшой камень. Свекла бываеть мяг- 
кая, если ее квасять въ послднюю четверть. Свекольный разсолъ употреб- 
ляется для щей и борща вмЪето кваса. 


2215. Сохранеше свеклы. Немытую свеклу сложить въ погребь горкой; 


класть ев нужно рядами, корнями въ середину, засыпая каждый рядъ су- 
химъ пескомъ. 


2216. Капуста шинкованная. Туге кочны бфлой капусты очистить отъ 
верхнихь листьевъ, разрфзать каждый пополамъ, если больше, шинковать 
тонко острыми ножами, но лучше и скорфе машинками, которыя въ насто- 
ящее время но дороги. Нашинкованную капусту перемыть въ холодной водф, 
откинуть на рЬшето, дать стечь вод, складывать капусту въ кадку рядами, 
пересыпая чистою солью и тминомъ, уминая деревянною толкушкою или 
толстою скалкою такъ, чтобы показался сокъ. Чтобы выходилъ изъ капусты 
дурной запахъ, нужно непремфнно два раза въ день дблать въ капусть по 
5—6 отверстИ до самаго дна палкою; черезъ 2 недфли покрыть капусту ка- 
пустными листьями, положить кружокъ и сверху камень. На 7 водеръ шин- 
кованной капусты взять почти !/з гарнца соли и 3 стак, тмину. Хорошо пе- 
реладывать капусту морковью, порфзанною кружками и яблоками. Можно по- 
ложить въ капусту н%сколько тугихъ небольшихь кочней цфлыми. Говорятъ, 
квасить капусту нужно на послфдной четверти, так какъ капуста, которую 
квасять на новолуши бывать жестка и скрипить на зубахъ. 


2217. Шиннованная капуста для салата, Капуста эта очень вкусна, но 
ого сохраняться не можеть, а потому затотовлять ее въ большомъ количе- 
отвВ не слдуетъ. Приготовленную капусту какъ сказано выше, сложить въ 
небольшую кадку, или боченокъ, пересыпая каждый рядъ солью, мелкимъ 
сахаромь и, перекладывая ломтиками яблокъ, моркови и лимона безъ зеренъ, 
лавровымъ листомъ, корицею, нетолченымь кардамономъ и мушкат. цвётомъ, 
уминая толкушкою и поливая соленою водою. На 6 ведерь капусты взять 
41/2 стак. соли, 4/2 стак. сахара, 20 яблокъ, 15—20 шт. красной моркови, 
3 лимона, 70 зеренъ кардамона, 60 шт. лавров. листа, 3 лож. мушк. цвъта, 
1 большую палочку корицы, (вершка 2) 4 стак. воды. 


2218. Капуста рубленая. Лля рубленой капусты годятся и туме и сла- 
бые кочны. Нужно срфзать всф листья, перемыть хорошенько въ холодной 
водф, рубить с№чками въ корытВ или кадкф, складывать въ чистыя и крёп- 


мя кадки, уминая толкушкою. На 10 ведеръ рубленой капусты взять только 
2 ф. соли. 


2219. Сохранене капусты. Выбрать самые бёлые и крфиюе кочны, ср. 
зать желтые, завялые листы, перевязать бичевкой и повфсить на жердяхъ 
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въ погребф такъ, чтобы одинъ не касался другого. Точно таюъ же сохра- 
няется и цвфтная капуста, съ которой больше зеленые листья не срзаются. 


2220. Капуста свъжая сушеная. Нашинковать капусту крупно, обдать 
крутымъ кипяткомъ, дать стоять, пока вода остынетъ, откинуть на рВшето. 
Когда вода стечетъ, разложить капусту на ршето слоемъ въ 2 пальца; по- 
ставить въ русскую печь въ вольный духъ, а когда хорошо высохнетъ, сло- 
жить въ банки, завязать и хранить въ сухомъ мВотв. 


2221. Цвфтная капуста маринованная. Очистить цвфтную капусту отъ зе- 
леныхъ листьевъ, раздфлить на части или оставить цфльными, отварить до 
готовности въ соленой водЪ, откинуть на сито, дать стечь водф, сложить въ 
банку, залить остывшимь уксусомъ, вскипяченымь съ корицей, гвоздикой, 
лавров. листомъ, простымь и англЙскимъ перцемъ и 3 кусками сахара. 


2229. Лукъ шарлотъ маринованный. Маленьюя луковки очистить оть жел- 
той кожицы, посолить, оставить такъ на сутки; потомъ вытереть сухо. Веки- 
пятить уксусъ съ перцемь простымь и англ@Йокимъ, гвоздикою, опустить въ 
него луковицы, сварить, остудить, переложить вмфстф съ уксусомъ въ банку, 
обвязать пузыремтъ, держать въ холодномъ мЪеть. 


2223. Грузди соленые. Грузди перемыть какъ можно лучше, сложить въ 
чашку, налить холодной ‘водой, мочить два дня, перемфняя воду утромъ и 
вечеромъ, уложить рядами въ чистую кадочку, пересыпая солью. Взять на 
1/2 ведра груздей 3/з стак. соли. 


2224. Рыжики соленые. СвЪяйе не лежалые рыжики чисто вытереть, сло- 
жить въ кадочку шляпками наверхъ, поресыпая каждый рядъ солью, сверху 
наложить кружокъ, потомъ камень. На 2 ведра рыжиковъ 3 стак. толченой 
соли. 


2225. Рыжнки маринованные. Рыжики не мыть въ водЪ, а только чисто 
вытереть сухимъ полотенцемъ, сложить въ банки шляпками наверхъ, залить 
горячимь уксусомь № 2286, съ прибавлешемъ сухого эстрагона, завязать 
пузыремтъ, когда уксусъ остынеть совершенно. 


2226. Шампинюны маринованные. Свфлие шампиноны очистить отъ ко- 
жицы, обрЪзать толетые корешки, бросать тотчасъ въ холодную воду съ 
лимоннымъ сокомъ, чтобы не почерн$ли, сцолоснуть хорошенько въ этой 
же самой вод, откинуть на сито, опустить въ соленый кипятокъ, дать веки- 
пить 3—4 раза, откинуть на сито; когда вода стечетъ и грибы остынуть, 
сложить ихъ въ банки, залить уксусомь № 2286, потомъ прованскимъ мас- 
ломъ, обвязать пузыремъ, держать въ холодномъ мфетв. 


2227. Порошокъ изъ шанпинюновъ. Шампинюны очистить, срфзать лё- 
вую сторону, иначе порошокъ будетъ горьковалъ, разрёзать на нфеколько 
частей, вскипятить въ соленой вод, откинуть на сито, разложить на желз- 
ные листы, покрытые соломой, вставить въ печь въ легый духъ, мелко ис- 
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толочь, просфять, высыпать въ бутылку, хорошо закупорить и держать въ 
сухомъ м6етВ. Этоть порошокъ кладется въ щи, бульонъ и соусы. 


2228. Сокъ изъ шампинюновъ. Очищенные шампин!оны посолить, оста- 
вить такъ на сутки, потомъ хорошо растереть ихъ ложкою, выжать сокъ, 
слить въ кастрюлю, вскипятить, снимая иЪну, остудить, слить въ бутылку, 
хорошенько закупорить. 


2229. БФлые грибы маринованные. Очистить, перемыть молодые грибы, 
векипятить ихъь раза 3—4 въ соленомь кипяткЪ, откинуть на сито, дать 
стечь водф, сложить въ банки, залить уксусомъ № 2286. 


2230. Другииъ манеромъ. Вскипятить уксусъ съ солью, опустить въ 
него очищенные молодые трибы, дать хоропю закитёть, сейчасъ же снять 
съ огня, перелить въ чашку, оставить на сутки, затфиъ прополоскать ихъ 
хорошенько вт этомъ же уксусв, откинуть на сито, уложить въ банки шляи- 
ками наверхъ, залить уксусомь № 29286. 


2231. Бфлые грибы соленые. Очищенные перемытые грибы опустить въ 
кинятокъ, прокипятить раза два, откинуть на сито, переливать холодной во- 
дой до тЬхъ поръ, пока не остынутъ; когда грибы обсохнутъ, уложить ихъ 
въ банки шляпками наверхь, пересыпая каждый рядъ солью, (на 1/2 ведра 
трибовъ 3/з {. соли) накрыть кружкомъ, наложить сверху камень. Если че- 
розъ нфеколько дней грибы улягутся, и банка окажется неполною, прибавить 
грибовт, залить сверху растопленнымь масломъ илн жиромъ, завязать пузы- 
ремъ, поставить въ холодное мвето. Передл, употреблешемъ грибы необходимо 
намочить въ холодную воду часа на 11/2. 


2232. Порошокъь изъ бфлыхъ грибовъ. Перемыть трибы, очистить отъ 


верхней кожицы, порфзать небольшими кусками, дадфе поступать какъ ска- 
зано въ № 9297. 


2233. Оливни. Оливки и капарцы можно приготовить самимъ. Взять 
още совефмт, зеленыя сливы, если можно, круглыя, не крупнфе мушкатнаго 
орфха, едфлать ножомъ: небольшой надрзъ, вынуть очень осторожно косточки, 
сложить въ небольшя стеклянныя баночки съ широкими горлышками, за- 
лить остывшей водой, векипяченой еъ солью, сверху прованскимъ масломъ 
обвязать илотно пузыремь, держать въ холодномъ мёетБ. На 4 стак. воды 
взять № ф. соли. 





2234. Оливки другимъ манеромъ. Набрать ягодъ кизила, когда онф чуть 
начинають краснфть, налить водою и варить, пока онф сдфлаются мягкими, 
откинуть на рЬшото. Вскипятить штофъ хорошато рейнскаго уксуса съ 1 
столов. ложкою соли и 1 лож. мелкаго сахара, всыпать кизилъ, дать вски- 
ить раза два, снять съ огия, перелить въ каменную чашку, дать остыть, 
переложить въ банки, пересыпая твоздикою, эстрагономъ и лавровымъ лис- 
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томъ, залить уксусомъ. въ которомъ варились ягоды, сверху прованскимъ 
масломъ, завязать пузыремъ, вынести въ холодное мЪето. 


2235. Капарцы. Салыя молодыя сЪмячки настуршй вымыть, разсыпать 
на рЬшето, высушить на воздух, сложить въ неболвийя баночки, залить 
остывшею водою, вскипяченою съ солью, а сверху прованскимъ масломъ, 
закупорить, обвязать пузыремъ. На 8 стак. воды берется 1 ф. соли. Держать 
въ холодномъ погребф. 


2236. Масло анчоусное. 20 анчоусовь мелко порфзать. истолочь въ ступ- 
кВ, смёшать съ 1 ф. сливочнаго несоленаго масла. Хорошо съ хлёбомъ и 
къ бифетексу. 


2237. Масло съ петрушною. Чухонское или сливочное масло вскипятить 
съ свфжею зеленью петрушки, снимая пфну, слить въ торшочекъ или банку, 
остудить, завязать, хранить в холодномъ м$стф. Въ этомъ масль хорошо 
жарить говядину и картофель. 


2238. Масло, приготовленное на французекй манеръ. Только что подоен- 
ное молоко поставить на ледъ часа на 3, потомъ перелить въ хорошо вы- 
луженную кастрюлю, поставить на огонь, согрфть до самой высокой темпе- 
ратуры, но не дать кипфть, отставить, остудить, чтобы было какъ парное 
молоко и тогда уже сбивать изъ него масло, промыть какъ можно лучше 
въ холодной водф. Такое масло вкусно и долго сохраняется. 


2239. Масло сметанное (чухонское). Это масло сбивается изъ свыжей 
сметаны въ маслобойкь. Его необходнио перемывать въ холодной вод до тЬхъ 
поръ, пока вода будетъ совсёмь чистая. Чтобы придать маслу красивый видъ, 
положить въ него морковнаго сока ин перемфшаль хорошенько. Если масло 
заготовляется на зиму, перемыть его какъ можно лучше, сложить въ мура- 
вленные горшки или большя банки рядами, пересыпая солью и уминая хо- 
рошенько, чтобы не было пустоты, засыпать солью, закрыть нфоколькими 
кружками бумаги, плотно завязать и держать въ холодномъ мфотЬ. Передъ 
употребленемъ нужно масло промыть въ нфеколькихь водахъ. Или сложить 
масло въ горшокъ, залить очень соленой водой пальца на три, завязать чи- 
стой холетиной. На 20 {. масла берется 99а ф. соли. Изъ №2 ведра чистой 
сметаны безъ простокваши выйдеть 71/2 ф. масла. 


2240. Масло сливочное. Сливочное масло сбивается изъ сырыхъ или 
кипяченыхь сливокъ. Его нужно сначала промыть въ прёеномъ молокф, а 
потомъ уже въ водф. Подается къ чаю, закускВ, пирогу. 


2241. Масло парнезанное. Натореть на теркф сухого сыру пармезану, 
смфшать съ свфжимъ не соленымь сливочнымъ масломъ. Подается къ чаю 
и завтраку. 


2242. Масло топленое (русское). Положить въ кастрюлю чухонское масло, 
влить воды, (на 5 ф. масла 20 стак. воды) поставить на легый огонь, м#- 
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шать, пока масло не распустится совершенно, тогда снять кастрюлю и 
поставить въ холодное мфето. Когда масло хорошо застынетъ, едфлать отвер- 
сме до самаго дна, слить всю воду, налить свЪжую, растопить масло и такъ 
раза 3—4. Затьмъ посолить масло кажъ сказано въ № 2939 сложить въ 
горшки, залить очень соленою водою, завязать холетиной и держать въ 
холод®. Такъ приготовленное масло сохраняется въ продолжеше 2—3 лЬтъ. 
Употребляется для жаренья мяса, картофеля, рыбы и проч. 


2243. Сбережене чухонскаго масла. 1 ф. блой соли, 1/2 ф. сахара, 1/2 ф. 
солитры мелко столочь, смышать и класть этого порошка 6 золот. на каж- 
дый фунть масла, очень хорошо вымытаго. Передъ употреблешемъ масло 
перемыть въ нЪеколькихь водахь. Такъ же можно оберегать и сливочное 
масло. 


2244. Фритюръ. Свфяйй говяяйй жиръ порфзать небольшими кусками, 
сложить въ кастрюлю, поставить на легюй огонь, растопить, часто м\шая, 
чтобы не пригорёло, слить туда же, если есть, жиръ, который снять съ буль- 
она, процёдить сквозь сито, поставить въ холодное мфето. Для жаренья пы- 
шекъ и пончковъ, хворосту, розанчиковъ хорошо брать гусиное сало или 
свиное, смфшанное съ русскимъ масломъ. 


2245. Сыръ изъ сметаны. 6 стак. самой свЪжей густой сметаны влить 
въ плотную новую салфотку, завязать ее бичевочкой надъ самой салфеткой, 
положить въ яму тлубиною въ /1 ар. выкопанную непремённо въ черной 
земль, сверху покрыть чнетою тряпочкою, чтобы не попала земля, засыпать 
тою же землею, хорошенько утоптать ее ногами и положить камень. Черезъ 
24 часа сыръ вынуть, осторожно переложить на блюдо. Подаетея къ завтраку 
и къ чаю, Сырь этотъ долго держаться не можеть и потому заготовлять 
ого въ большой пропорщи ие слфдуеть. Можно положить въ сыръ немного 
соли и тмина. 


2246. Сыръ съ померанцовою цедрою. 2, свЪъжаго отпрессованнаго тво- 
рога, 3 полныя лож. самой свЪжей густой сметаны, 11/2 лож. сливочнаго несоленаго 
масла, 4 куска сахара, щепотку соли, истолченой и просфянной, сушеной 
цедры съ 1/> апельсина, смфшать хорошенько, сложить въ мешочекъ, поло- 
жить подъ прессъ на три дня. 


2247. Сохранеше яицъ. Самыя свЪяйя яйца перетереть сухимъ поло- 
тенцемь, засыпаль сухой ипросВянной золой дубовой. Или уложить рядами, 
въ горшки, заливая чуть теплымъ бараньимь жиромъ или русекимъ масломъ. 
Хорошо также опускать яйца въ изветковую воду и когда они покроются 
извфетью, дать имъ обеохнуть, держать въ сухомъ мъств, при умёренной 
температурв. Яйца сохраняются довольшо долго, если ихъ залить растоплен- 
нымтъ, чуть теплымь парафиномъ. Самыя прочныя яйца Мартовемя. Если 
яйца уложены въ горшки, то ихъ нужно закрыть какъ можно плотнфе, чтобы 
предохранить оть воздуха; если въ ящикахъ, закрыть ихъ крышками и за- 
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колотить. Укладывать яйца нужно непремфнно тонкимь концомт, внизь и 
такъ, чтобы одно не касалось другого. Е 


Б. Запасы изъ мяса, рыбы и домашней птицы. 


2248. Солонина. Самую свфжую говядину, лучше весго парную, нужно 
обтереть, чтобы пе было крови, отъ присутствия которой мясо скорфе пор- 
тится, раздфлить на куски, вырфзавт, самыя больш коети, евфенть, ватереть 
хорошенько каждый кусокъ со вебхъ сторонъ сухою мелкою солью, емфшан- 
ною со спещями, уложить въ кадочку, а еще лучшо въ боченокъ, носыпавъ 
на дно соли съ селитрою, лавровых листомь, аиглйекимъ перцем, как 
можно поплотнфе, чтобы между кусками не было пустоты. Когда будоть уло- 
жено все мясо, закрыть хорошенько крышкой, положить небольшой гнеть. 
Если мясо солится въ боченк\, закрыть ого крышкою, заемолить, поставить 
въ погребъ, переворачивать боченокъ то на одно, то на другое дно, чтобы 
мясо просаливалось равномфрно. Юели въ кадочкф, то необходимо чорезь 
3—4 дня пореложить ниипие куски наверуъ, а ворхн!е внизъ, повторить 
это раза 2—3. Черезь три недфли солонина готова. На три пуда говядины 
берется 5 ф. сухой соли, 12 золот. толченой селитры, англ Иекаго перца, 
лавроваго листа, майорана, коландры по 6 золотниковъ. Кило желаеть, можеть 
положить немного чесноку. Посуду для солонины лучше брать дубовую, ко- 
торая должна быть хорошо вымыта и выпарена. 








2249. Соленое свиное сало (шпикъ). Больше куски свфжаго свинаго сала 
надрЪзать въ ифсколькихь мфотахь, натереть хорошенько бфлою толченою 
солью, безъ спещй, уложить въ глубокое корыто, попарно перосыная солью, 
т. е. первый рядъ кусковъ положить коркой внизъ, второй, кожой вверх 
и такъ до конца. Сверху наложить ольховую или дубовую доску, на нее 
камни, оставить такъ недфли на три, изрёдка перекладывая иияяйн пары на- 
верхъ, а верхшя виизъ. Затвуь вынуть, осупииеь, завернуть каждый кусок 
шиика въ хорошо высушенное сЪио, уложить въ ящики, закрыть крышкою, 
держать въ холодномь мфетв. На пудъ сала взять 21/2 ф. сухой соли. 





2250 Языни соленые. Языки солятся таку ие, какь говядина № 9948, 


2251. Полотки. Ощипанные туси и утки выпотрониеть, вымыть, вытереть 
сухимъ полотенцемт, распластать, разр бивтъ сшшику отъ ворха до инзу, на- 





тереть хорошенько съ обфихъ сторонъ толченою солью еъ простым и амий- 
скимт, перцемъ, гвоздикою, селитрою. На дно кадочки насыпать соли ет, селитрою 
и лавроваго листа, уложить полотки понлотнЪе, пересыпая оставшейся солью, 
закрыть донышкомъ, наложить небольшой камень. Черезъ три дня перело- 


- жить верхыю внизъ, а нижне наверхъ. По истечеши трехъ недфль, можно 


уже употреблять, отваривъ какъ солонину. Подаются съ картофельшымь пюре, 
соусомъ изъ горошка, шиикованной капусты няи просто съ тертымь хрь- 
номъ, разведеннымь уксусомъ. 
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9959. Полотки копченые. Лля копчен!я нужно брать крупныхь и очень 
жирныхь гусей. Выпотрошенныхъ, вымытыхь гусей, распластать, натереть 
хорошенько солью съ селитрой, перцемъ, твоздикой, сложить очень плотно 
въ кадочку, наложить кружокъ и камень, оставить на 4 дня. На пятый день, 
не моя, и но обтирая гусей обвалять ихъ въ ишеничныхь отрубяхъ такъ, 
чтобы мясо ие было видно, коптить въ течене 8 дней, но въ такомъ раз- 
стояши отъ огия, чтобы жиръ на гусяхъ не таялъ, а потомъ повЪсить еще 
на 6—8 дней на воздухъ въ тфни; затфмъ обтереть гусей, чтобы на нихъ 
не осталось отрубей и хранить въ холодномъ, но сухомъ мЪеть. 


9953. Печенки гусиныя для паштетовъ. Перемыть печенки въ холодной 
водз, сложить въ каменную чашку, налить молокомъ, чтобы покрылись со- 
вершенно, оставить па сутки въ холодномъ мфетЪ; потомъ вынуть, ВЫМЫТЬ, 
обвалять въ мукь съ солью и толчепымь перцемъ, обжарить ВЪ маслф, пере- 
ЛОЖИТЬ ВЪ муравленлый торшокъ, плотно закрыть и держать на льду. 


2254. Судаки и щуки соленые. Чистить рыбу не нужно, вынуть только 
внутренности прочь, обтереть, но не мыть, расилаетать; насыпать соли на 
дно кадочки, уложшть въ нес рыбу рядами, пересыпая солью, закрыть круж- 
комь, положить тноть, держать въ холодном погреб, & лЬтомъ на льду. 
Жоли солятся молше судаки или щуки, то распластывать ихъ не нужно. На 
1 пудь рыбы берется 2'/2 ф. сухой бЪлой соли и 2 золот. селитры. 


2955. Осетрина, севрюга, и бЪлуга соленая. Если рыба мерзлая, оттаять 
ее, нарбзать небольшими кусками, вымыть въ холодной водф, а когда она 
стечеть, вытереть сухимъ полотенцемъ. Взять на 1 нудъ рыбы 2 ф. соли 
и 8 золот. толченой селитры, емфишать, натероть хорошенько каждый кусокъ 
рыбы; насыпать на дно кадочки соли, а сверху слой сухого хмелю, на него 
рыбу, пересыпая оставшеюся солью. Когда кадочка будеть наполнена до по- 
ловины, насыпать опять слой хмелю, на него опять куски рыбы, пока кадочка 
не будеть полна, сверху насыпать потолще слой хмелю, закрыть деревян- 
нымъ кружкомь, наложить небольшой гнетъ. Каждый сортъ рыбы нужно со- 
лить отдфльно, какъ и рыбьи головы. 


2956. Балыки домашне. Предназначенную для балыковъ рыбу мыть не 
нужно, а только чисто выскоблить ножомт. Снять съ рыбы филеи, свфсить 
ихъ, натороть хорошо солью, смфшанною съ толченою селитрою, уложить въ 
кадочку, закрыть крышкой, сверху наложить камень, оставить на 12 дней, 
переложивъ на 7-Й день нижню куски наверхъ, а верхше внизъ. По исте- 
чение этого времени вынуть балыки, очистить оть соли, повфеить въ тЬни 
на три недфли, а потомъь прокоптить и повёенть на солнце, чтобы пустили 
изъ себя сокъ. 


2957. Рыба маринованная. Осетрину, лососину или карпа вычистить, вы- 
мыть, обтереть салфеткой, порёзать небольшими кусками, посолить, обвалять 
слогка въ мукЪ, обжарить въ масль съ обфихъ сторонъ, сложить въ банку, 
залить уксусомь № 2985. Мелкая рыба маринуется такт же, только ‹цфльная. 
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2958. Угри и‘налимы маринованные. Прежде чфмт готовить угря, съ него 
нужно снять кожу; дВлается это такъ: надрфзать кожу у самой головки, про- 
дернуть иголкой тоненькую веревочку сквозь глаза, завязать ве и повфеить 
рыбу, потомъ содрать руками кожу съ цфлато угря, порфзать рыбу на куски, 
вымыть, сухо вытереть полотенцемъ; налимовъ вычистить, выпотрошить, вы- 
мыть, вытереть, посолить. Ту и другую рыбу обвалять въ мукф, обжарить въ 
маслВ, остудить. Чистый небольшой боченокъ вымазать внутри свЪжимь про- 
ванскимьъ масломъ, положить на дно лавров. листа, перцу, нфсколько штукъ 
твоздики, немного эстрагона, уложить куски рыбы, сверху прикрыть лавров. 
листомъ, перцемъ, эстрагономъ, залить остывшимь уксусомь № 2285; сверху 
прованск. масломъ, закрыть донышкомъ, закупорить, засмолить, поставить въ 
холодное мфето. Черезъ 2—3 дня встряхивать боченочекъ или переворачи- 
вать его то на одно дно, то на другое. 


2959. Плотва копченая. СвЪжую крупную плотву вычистить, выпотро- 
шить, связать по дДВЬ У хвоста, укрЪиить на тонкихъ палочкахъ, вставить 
иИХЪ, чтобы крьико держались, въ опрокинутую вверхъ дномъ кадочку, по- 
ставить ее на неболыше камешки, положить подъ нее сосновыхъ щепокъ, 
зажечь. Черезъ 4 часа плотву можно кушать. Щенки горфть пламенемъ не 
должны, а только куриться, чтобы былъ дымъ. 


2260. Раковыя шейки маринованныя. Отварить раки въ солономъ кипяткЪ 
съ зеленью петрушки и укропа, остудить, очистить шейки и ножки, сложить 


ИХЪ ВЪ банку, залить остывшимъ уксусомъ, вскипяченымъ со спещями, дер- 
жать въ холодномъ мфетв. 


2261. Другимъ манеромъ. Очистить раковыя шейки и ножки, если круп- 
ныя, слегка отжать въ чистой салфеткЪ, переложить въ каменную поливную 
банку, залить раковымъ масломъ, которое можно приготовить изъ оставшихся 
раковъ, илотно закрыть, держать въ холодномь мфетв. Маринованныя рако- 


выя шейки и ножки употребляются для украшешя разныхъ блюдъ, для со- 
усовъ, и для салата. 


2262. Колбасы копченыя. 9 {. нежирной свинины и 3 ф. мягкой отъ 
филея товядины порфзать какъ можно мельче, омфшать съ 1/з ф. мелкой про- 
сфянной соли, 3/1 лота толченой селитры 1/2 лот. ангийск. и 1 лот. простого 
перца, начинить чисто вымытыя кишки не слишкомъ туго, завязать концы 
ниткою, повъеить въ комнатф, чтобы обеохли, а потомъ коптить дней 7—8. 


2263. Колбасы литовсня. Нежирной свинины 5 ф., столько же жирной 
наскоблить ножомъ, выбрать жилы, положить 1/з ф. толченой соли, 11/2 золот. 
толченаго англ ск., 3/3 золот. простого перца, 11/з золот. майорана, кто же- 
лаетъ. Положить въ кастрюлю свиныхъ обрёзковъ и костей, (2—8 ф.) 3 лавров. 
листа, 10 зерень англ@Йск. перца, \/+ ф. мелко изрубленнаго бЪлаго лука, 
налить 5 стак. воды, варить на легкомъ огн$, пока мясо разваритея, про- 
цёдить, влить въ мясо 8 стак. этого бульона, размёшаль хорошенько, на- 
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полнить свиныя кишки, перевязать ниткой какой угодно длины, соединить 
оба конца, повфсить, чтобы обеохли, вынести въ холодное место. Положить 
въ кастрюлю одну или ДВЬ колбасы, смотря по надобности, налить воды или 
пива столько, чтобы омо покрыло колбасы, поставить на плиту, варить 3/4 
часа; потомь положить на сковороду ипика; на него колбасы, поджарить съ 
обфихь сторонъ. Подаются съ соусом изъ кислой капусты или съ горчицею. 


2964. Колбасы польешя нопченыя очень хорошя. Нежирной свинины 5 ф., 
товядины оть филея 9/> ф. порфзать очень мелко, смфшать съ 21/2 ф. свЪ- 
жаго шиика, порёзаниаго продолговатыми тоненькими ломтиками, 2 столов. 
ложками соли п \/+ золот. толченой селитры, 1 стак. рома, наполнить во-- 
ловью киику довольно туго, но чтобы она ие лопнула, положить подъ прессъ 
дня на два, потомь повфенть на 5 дней въ холодномъ мфетб и коптить въ 
точеше 20 дней. 

2965. Колбасы француземя превосходныя. Изрубить 6 ф. жирной мягкой 
свинины такъь мягко, чтобы имвла видъ тета, смшать съ 3 лож. соли, на- 
мочениой въ молокь и крико отжатой французской 5 копфечной булкой, 
(безъ корокъ) 2 стак. самыхъ тустыхъ, не кислыхъ сливокъ, 1/> чайной лож. 
толченой и проефянной гвоздики, 2 чайн. лож. толченаго перца., 6 сырыми 
‘колтками и 2 ф. овъжаго шиика, порфзаннаго мелкими кубиками, наполнить 
свиныя кишки не очень туго, завязать концы ниткой, проколоть въ нёеколь- 
кихь мботахь, чтобы вышель воздухъ, вывести въ холодное мфсто. Передъ 
отпускомь къ столу, разогрЬть кусочекь масла на сковородф, положить 
холбаеу, обжарить со вебхъ сторон. Подаются къ закускЪ. 





2966. Колбасы стразбургсыя. Изрубить какъ молиго мельче 5 ф. хорошей, 
мягкой свинины и 2 ф. товядины оть филея, сложить въ салфетку и повфоить 
въ холодномь мет на 4. часа, потомъ смфшать мясо съ 7 золот. соли, 91/э лот. 
мелко толченаго порца, 1 стак. хорошаго краснаго вина, '/2 ф. шпика мелко 
порзаинаго, наполнить евиныя или воловьи кишки, держать нфеколько дной 
въ дыму и кушать сырыя или вареныя. Кишки пужно мочить 24 часа въ 
бЪломь дешевомъ винф съ 1 лож. соли, лукомъ и перцемъ. 


9967. Колбасы лифлянденя. Сырую воловью печенку вымыть, обтереть 
насухо, изрубить, какъ можно мельче, протереть сквозь ршето, хорошо см$- 
итать съ 1/5 ф. свфжаго шиика, порёзаннаго маленькими кусочками, 4 изрублен- 
ными луковицами, №/з ф. мелко изрубленнато почечнаго жира, 9 яйцами, 2 
стак. тустыхь сливокъ, М стак. тертаго на теркВ бфлаго хльба, щепотью 
мушкат. ивфта и майорана, кто любить, 2 ф. изюма безь косточекъ, 11; $. 
коринки, наполнить кишки, завязать концы, варить въ вод около часа. Пе- 
редъ подачей къ столу, обжарить въ маслЪ. 


2968. Колбасы нровяныя съ гречневой крупой. Влить въ кастрюлю 3 стак. 


цфльнаго молока, положить 1 {. растопленнаго свинаго сала, 1/8 лота ан- 
глекаго перца, Ир лота мушкат. орфха, немного соли, векииятить, всы- 
мать 91/5 стакана мелкихъ гречиевыхь крупъ, накрыть крышикою, поставить 
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на плиту, а когда каша погустветъ, отставить, остудить. Свёжую свиную 
кровь протереть сквозь сито, влить въ кашу столько, чтобы она сдёлалась 
жидковатою, наполнить ею свиныя кишки, завязать концы, опустить въ ки- 
пятокъ и варить '/4 часа. 


2269. Колбасы съ кашей малороссйскя. (Пропорщя на 6 человЪкъ). Пе- 
ретереть яйцомъ 11/2 стак. просянныхъ смоленскихъ круиъ, высушить, про- 
тереть сквозь частое рЬшето. Всекипятить 3 стак. цфльнаго молока съ 11/ 
стак. растопленнаго свинаго сала, всыпать крупу, размфшать, накрыть крыш- 
кою, поставить на плиту минутъ на 10, смотрЪть, чтобы пе пригорфла, от- 
ставить, остудить, смфшать съ 4 яйцами, /2 стак. вскипяченаго молока, всы- 
пать 1 лож. мелкаго сахара, /з стак. сладкаго и 5 зеренъ горькаго толче- 
наго миндаля, М: чайной лож. толченой корицы, № стак. коринки, напол- 
нить очень слабо кишки, опустить въ кипятокъ, поварить 1/1 часа, а по- 
томъ поджарить въ маслф со вобхъ сторонъ. Подаются къ закускВ, завтраку 
или передъ обфдомъ. Кло не любить свинаго сала, можеть замфнить его 
масломъ. Тавя колбасы въ большой пропорции не приготовляются—онф очень 
скоро портятся. 


2270. Колбасы съ рисовой кашей. (Пропоршя на 6 человфкъ). Опустить 
въ кипятокъ 1 стак. хорошо перемытаго риса, вокипятить одинъ разъ, от- 
кинуть на друшлакъ, дать стечь водЪ; 21/> стак. цфльнаго молока и 1/2 стак. 
растопленнаго свинаго сала вскипятить, воыпать рисъ, варить на легкомъ 
отнф, мая, до половины готовности, отставить, всыпать + ф. обвареной 
перебранной коринки, 1/3 ф. толченаго сахара, на который предварительно 
стереть цедру съ '/> лимона, Уз стак. сладкаго и 6 зеренъ горькаго толче- 
наго миндаля, 1/з золот. толченой и просфянной корицы, остудить. Тогда 
вбить 5 ЯицЪ, размфшать, наполнить очень легко кишки, завязать концы, 
опустить въ кипятокъ, варить %/з часа, а потомъь обжарить со веёхъ сто- 
ронъ въ духовой печи. Тая колбасы можно приготовлять съ кашей изъ 
хорошаго русскаго пшена и крупныхъ тречневыхь крупъ. 





2271. Сосисьни изъ свинины. 3 ф. ножирной свинины и 3 ф. евЪжаго шии- 
ка порфзать самыми маленькими кусочками, смЬшать съ солью, толченымъ 
перцемъ, (1 чайн. лож.) 1/з чайн. лож. тертой на теркф лимонной коркой н 
1 стак. густыхъ сливокъ, наполнить тоныя кишки, завязать концы ниткой, 


опустить въ кипятокъ, варить \/з часа, потомъ обжарить въ чухонскомъ 
масл. 


2212. Сосисьни изъ лососины. Вымочить въ сыромъ молокв 11/2 ф. коп- 
ченой лососины, порубить, смЫшать съ мякишемь французской булки, на 
моченнымъ въ сливкахъ и отжатымъ, съ ей ф. раковаго масла, поставить 
на легый огонь, варить, чаще мфшая; когда обравуется тустое твето, снять 
съ огня, остудить, вбить 9 желтка, положить немного соли, толченаго перца, 
1 мушкат. орЪха, 1/5 стак. самых густыхъ, но не кислыхъ сливокъ, раз- 
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уВшать хорошенько и наполнить не толстыя кишки. Передъ отпускомъ къ 
столу, поджарить въ чухонскомъ маслф. Подаются къ завтраку и закускВ. 


2273. Картофельная мука. Въ деревняхъ ин вообще гдБ картофель де- 
шевъ, можно приготовлять дома картофельную муку, которая необходима въ 
хозяйств. Очистить картофель оть кожицы, перемыть въ холодной вод сей- 
часъ же, чтобы картофель не почернёль, натереть ого на теркф надъ чис- 
тымъ корытомъ, налить холодной воды, вымыть это пюре, перетирая его 
руками, откинуть на рышето или большой друшлакъ, сложить въ корыто, 
перемыть опять хорошенько въ холодной водЪ, слить ее черезъ друшлакъ 
сложить картофель въ корыто, налить холодной водой, дать стоять часа 4, 
влить воду, налить свЪфжей, размфшать и такъ до тьхъ поръ, пока вода не 
будетъ совершенно чистой; тогда слить воду, крахмалъ разложить на чис- 
той скатерт, разостланной на столь и высушить на солнце, почаще м%8шая. 
Когда крахмаль высохнеть совершенно, просфять его сквозь частое сито, 
пересыпать въ банки и хранить въ сухомъ мБеть. 


2274. Картофельная крупа. Изъ картофельной муки можно приготовлять 
бвлую или желтую крупу, напоминающую саго. Взять картофельной муки, 
замфеить на однихъ бЪлкахъ крутое тьсто, протереть сквозь рЪфшето на 
доску не толетымъ слоэмъ, вставить въ печь въ вольный духъ, хорошо вы- 
сушить. Если замЪеить тБето на однихъ желткахъ, крупа будетъ желтаго 
цвфта. 


2975. Средство исправлять молоко и сливки. Если сливки или молоко 
еще несовсёмъ закисли, но имфютъ уже кисловатый запахъ, нужно поло- 
жить на каждую бутылку сливокъ по 2 поляыхъ чайн. ложечки очищенной 
(двууглекислой) соды, размшать и молоко при кипячени не свернется. 
Вкусъ сливокь отъь соды не мфняется. 


2276. Уксусъ. Вскипятить 7 штофовъ воды, дать остыть, влить въ бутыль 
сь 1 штофомъ водки, положить 8/з ф. чнетаго меда, 1 полную тореть тол- 
ченыхь ржаныхь сухарей, 1 чашку благо гороха, взболтать и поставить 
на солнце на 6 недёль. 


2277. Другая пропорщя. Влить въ бутыль или чистый боченокъ 10 што- 
фовъ рьчной воды, 1 штофъ ифннаго вина, взбалтывать до тЬхъ поръ, пока 
сльлается пЪна, всыпать 5 лож. мелко толченаго виннаго камня, '/2 ф. тол- 
ченаго изюма, положить кусокъ чернаго хлЬба, пнарзаннаго маленькими кусоч- 
ками, еще разъ взболтать хорошенько, опустить листъ бумаги и поставить 
въ теплое место или на солнце на 6—8 недфль. 


2278. Унсусъ изъ березоваго сока очень хорошй, Налить въ боченокъ 10 
штофовъ березовато сока и 11/2 бутылки крёикой водки, опустить кусокъ 
синей сахарной бумаги, смазанный 1/2 ф. хорошаго меда, закрыть втулку 
полотняной тряпочкой, поставить въ тенлое мфето на 6 недфль. 
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2579. Унсусъ очень нрёпкй. На 10 штофовъ воды взять 1 штофъ водки, 
1/2 ф. меда и 1 ф. изюма, Медъ и изюмъ сварить, остудить, сомшать съ 
водкой, влить въ боченокъ еъ водою, взболтать. На другой день положить 
6 лож. толченаго виннаго камня, 6 лож. хорошихъ пивныхъ или домашнихъ 
дрождей, смшать, закрыть втулку только толстой холщевой тряпкой и по- 
ставить въ теплое м%ето на 1 м$еяцъ. ` 


2280. Унсусъ отличный очень дешевый. Вскипятить въ хорошо вылужен- 
ной кастрюль 3 бутылки чистой дождевой воды, положить 18 золотниковъ 
истолченаго виннаго камня, 27 золот. хорошаго меда, размЬшать хорошенько, 
чтобы медъ распустилея, влить 31/2 бутылки холодной дождевой воды, 1/2 
бутылки водки, перелить въ большую бутыль, наполнивъ 1/в бутыли. Поло- 
жить въ чашку 24 золот. чернаго хлЬба, вылить на него 1/2 бут. хорошаго 
крфпкаго уксуса, чтобы хлбъ имъ проииталея, переложить хлббъ съ уксу- 
сомъ ВЪ бутыль, разм шать какъ можно лучше, завязать плотною полотня- 
ною тряцкою, поставить въ теплой комнатЬ на 2 мЪсяца, затВмъ осторожно 
слить, разлить въ бутылки, закупорить, держать въ тепломъ мфетЬ. Когда 
уксусъ будетъ готовъ, слить, долить водою съ водкою и медомъ (7 частей 
воды, 1 часть водки) и опять поставить въ теплое м%ото на 9 недфль. Доли- 
вать, взятое количество уксуса, нужно водою и ни въ какомъ случав уксу- 
сомъ. 


2281. Унсусъ изъ яблокъ и грушъ. Для приготовлешя этого уксуса го- 
дятся всяыя яблоки и труши, даже несовсвмъ зрьлыя, только не гнилыя. 
Яблоки или труши порубить мелко, отжать весь сокъ, влить его въ кадочку 
и поставить на ледъ на 3 три дня, потомъ слить осторожно жидкость и на 
каждое ведро сока положить 1 стак. меду и 2 стак. патоки, листь писчей 
бумаги слегка смазанный медомъ, закрыть втулку полотняной тряпкой, при- 
клеить ея края къ боченку и оставить такъ на 3 м5сяца. Этотъ уксусъь очень 
крёпокъ и праятенъ на вкусъ и почти ничего не стоить тому, кто имЪеть 
свой садъ. 


2282. Унсусъ эстрагонный. Перебрать листья эстрагона, сполоснуть ихъ, 
просушить, всыпать въ бутыль 3 сгак., налить 4 бутылками уксуса, завязать 
слегка полотняной тряпкой, поставить въ теплое место недфли на три, про- 
цфдить, разлить въ бутылки, закупорить хорошенько. Такой уксусъ придаетъ 
очень хороший вкусъ салату. 


2283. Унсусъ для маринованя ягодъ и фруктовъ. На 2 бут. уксуса взять 
2 ф. меду или сахара, 6 зеренъ гвоздики, кусокъ корицы, 50 зеренъ англ - 
скаго перца, 6 зеренъ кардамону, 7 шт. лавров. листа, 1 лож. соли, векипя- 
тить, остудить, 


2284. Другимъ манеромъ. На 1 бут. уксуса взять 1 штофъ воды, 11/2 ф. 
сахара, 1 чайн. ложечку толченой селитры, 1 чайн. лож. толченой соли, не- 
большой кусокъ корицы, 2 лавров. листа, вскипятить остудить. 
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2985. Унсусъ для маринованя рыбы, мяса и проч. Вскипятить 1 бут. крёи- 
каго уксуса съ 11/2 лож. толченой соли, еъ красиво нарфзанными селлереемъ, 
иетрушкою, морковью, 1 горстью англИйскаго перца, 1 горетью лавров. листа, 
10 зернами гвоздики, 1 луковицей, разрзанной на 4 части, остудить. Кло 
любить, можеть прибавить корицы и кардамона. 


2586. Унсусъ для маринованя овощей, зелени и грибовъ. Приготовляется 
точно такъ же, какъь и № 2283, только сахара кладется не болбе 4—5 кус- 
КоВЪ. 





СТР. 


22 
25 
25 


41 
46 
55 
56 


60 
61 
63 
69 
72 


87 


95 
101 
108 
109 
113 
119 
121 
127 
131 
132 
151 
163 
170 
190 
191 


. 195 


211 








ОПЕЧАТКИ. 


„Напечатано, 


№ 37. докраснаобжаренную 
№ 46. мелконашинкованвыхь 
№ 48. Вальдшлены 

№ 95. нялить 

№ 106. жидкяя 

№ 17. въ батвиньи 

№ 142. печинки 

№ 151. кришкою 

№ 155. 2 судака 

№ 164. смъшать 

№ 168. 1/3 ф. мушк, орвха 
№ 173. 12 рису 

№ 193. шампинюна 

№ 207. на фаршъ № 137 

№ 255. слой форму 

№ 264 смазаннымъ 

№ 276, жареныхъ 

№ 303. 71/2 стак. молока 
№ 478. Соусъ перцевый къ говядинв 
№ 358. эшалату у 

№ 363. 11/2 стак. бульону 

№ 382. 2 стол. лож. толченаго шафрану 
№ 414. 2 стак. мелкаго сахара 

№ 425 1/1 сахару 

№ 443. и $ лож. лимон. сока 

№ 461. Ил сливокъ 

№ 462. масса 

№ 553. 11/2 судака 

№ 601. 1 лож. сливокъ 

№ 630 вымыть 

№ 686 мигкй 

№ 689. тесть 

№ 703. степки, колатушкой 

№ 759. варилать 





„Должно быть. 


докрасна обжаренную 
мелко нашинкованныхъ. 
Валдшнепы 
налить 

жидкая 

въ ботвинью 
печенки 

крышкою 

1/з ф. судака 
смъшаннымъ 

1/8 мушк. орЪха 

1/2 ф. рису 
шампиноновъ 

на фаршь № 147 
слой фаршу 
смазапномъ 
жирныхъ 

4Уз стак. молока, 
№ 378. Соусъ перцовый къ говядинЪ. 
эшалоту 

1/2 стак. уксусу 

2 чайн. лож. толченаго шафрану 
2 стак. молока 

1/4 ф. сахару 

или 3 лож, лимон. сока 

1/2 стак. сливокъ 

масла, 

11/2 ф. судака 

1 лож. оливокъ 

вынуть 

мягюЙ 

тъеть 

стввки, колотушкой 

варилась 











СТР, 
212 
216 
220 
236 
245 
262 
259 
308 
317 
322 
323 


349 
365 
385 
397 
397 
398 
401 
404 
405 
433 





П 


„Натечатано. 


№ 764. изъ горошка № 409 

№ 779 масломъ, налить вина 

№ 795. № 342 

№ 848. 15 зеренъ петрушки 

№ 868. № 859 

900. и подать 

№ 926. каждаго 

№ 1102. 2 сахеря 

№ 1163. роттез лег 865 

№ 1182. 1ф., — стак, сахару, 

№ 1185 на кремъ: № 1280 и № 1279, на 
мороженое № 1378 

болый 

№ 1366. шпиковавпымъ 

№ 1439. мококомъ 

№ 1486. '/2 овъжаго масла 

№ 1486. рырЪзать 

№ 1490, 3/4 стак. 

№ 1509. растереть 

№ 1528, 1/4 стак, 

№ 1536. мышать 








№ 1651. чорезъ 





„Должно быть. 


изъ горошка № 413 

масломъ, сложить телятину, налить вита 

№ 345. 

15 зеренъ перцу 

№ 866. 

или подать 

каждой 

2 сухаря 

рошишез шогив ве 

1/2 ф., 1/2 стак. сахару 

на кремъ 1288 и № 1289, на мороже- 
ное № 1387. 

бълый 

шинкованнымь 

молоком 

1/2 ф. свъжаго масла 

вырЪзать 

Тиз стак. 

растертато 

11/4 стак. 

смЪшать 

череаъ 











